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Занимаясь  въ  продолженіи  двадцати  лѣтъ 
прі^  готов  леніемъ  кандитерскихъ  издѣлій 
всѣхъ  возможныхъ  родовъ  и  видовъ,  подъ 
руководствомъ  Ивана  Ивановича  Излера, 
имя  котораго  довольно  извѣстно  въ  Пе¬ 
тербургѣ  и  другихъ  городахъ,  я  надѣюсь, 
что  успѣлъ  уже  пріобрѣсти  какъ  бы  право  на 
раздѣленіе  моихъ  познаніи  въкандитерскомъ 
дѣлѣ  съ  тѣми  благосклонными  читателями, 
которые  пожелаютъ  имѣтъ  это,  соста'влен— 
ное  мною  и  одобренное  Иваномъ  Ивано¬ 
вичемъ  Излеромъ  руководство  къ  пригото¬ 
вленію  всякихъ  кандитерскихъ  издѣлій, 
безъ  соучастія  въ  томъ  ученаго  кандитера, ' 
или  человѣка,  образовавшагося  въ  канди- 
терс'^)й  кухнѣ.  Для  этого  я  старался  изло¬ 
жить  въ  книгѣ  моей^  какъ  возможно  проще 
и  удобопонятнѣе,  все  то,  что  нужно  знать 
и  опытному  кандитеру  и  простому  повару 
или  хозяйкѣ  дома,  если  обстоятельства  по¬ 
ставятъ  ихъ  въ  необходимость  приготовлять 


и 


разныя  кандитерскія  издѣлія  безъ  канди- 
тера.  Въ  особенности  книга  моя  можетъ 
бытъ  нужна  и  полезна  домохозяевамъ  и 
помѣщикамъ,  живущимъ  въ  отдаленіи  отъ 
столицъ  и  не  имѣющимъ  возможности  пріо¬ 
брѣтать  въ  кондитерскихъ  лавкахъ  кон- 
Фектъ,  пирожныхъ,  и  вообще  всѣхъ  при¬ 
надлежностей  обѣденныхъ,  вечернихъ,  баль¬ 
ныхъ  и  свадебныхъ  дессертныхъ  столовъ. 
Я  смѣю  надѣяться  также,  что  книга  моя 
заслужитъ  полное  одобреніе  читающей  пу¬ 
блики,  какъ  руководство,  содержащее  въ 
себѣ,' кромѣ  чисто  кандитерскихъ,  и  хо¬ 
зяйственныя  наставленія. 


ПРЕДМЕТЫ 

ВХОДЯЩІЕ  въ  составъ  ПРИГОТОВЛЕНІЯ 
КАНДИТЕРСКИХЪ  ЙЗДЪЛІЙ. 

Сахаръ,  какао,  аравійская  камедь,  кардамонъ, 
мускатный  орѣхъ,  померанцовый  цвѣтъ,  трага¬ 
кантъ,  ваниль,  миндаль,  корица,  шафранъ,  и 
'  другія  краски, 

КРАТКОЕ  ОБЬЯСИЕШЕ 

КАЧЕСТВА  И  ДОСТОИНСТВЪ  ОЗНАЧЕННЫХЪ  ПРОДУКТОВЪ  ВХО¬ 
ДЯЩИХЪ  въ  СОСТАВЪ  КОНДИТЕРСКИХЪ  ИЗДѢЛІЙ . 

Считаю  не  излишнимъ  объяснить  что  всѣ  по¬ 
именнованные  здѣсь  продукты  бываютъ  раз¬ 
личнаго  достоинства;  но  какъ  не  каждому  оно 
можетъ  быть  извѣстно,  то  поставляю  обязан- 
ностею  приблизительно'  объяснить  какимъ  об¬ 
разомъ  можно  ихъ  при  покупкѣ  различать  . 
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СЛАДКІЙ  МИНДАЛЬ. 

Сладкій  миндаль  получается  въ  бочкахъ  и 
мѣшкахъ;  первый  имѣетъ  то  преимущество 
передъ  послѣднимъ,  что  онъ  лучше  сохраненъ 
не  такъ  пыленъ  отъ  шелухи  и  что  въ  немъ 
менѣе  ломаныхъ  зеренъ,  нежели  въ  послѣд¬ 
немъ;  ,  онъ  не  такъ  сильно  подвергается  влія¬ 
нію  сыраго  воздуха,  менѣе  портится  и  не 
окнсаетъ.  При  покупкѣ  для  кандитерскаго  упо^ 
требленія  должно  наблюдать,  чтобы  въ  немъ 
не  было  ломанныхъ  зеренъ  и  пробовать,  не 
имѣетъ  ли  онъ  кисловатаго  вкуса. 

Достоинство  горькаго  миндаля  познается  так¬ 
же;  но  свѣжесть  его  доказывается  тѣмъ,  что 
онъ  имѣетъ  въ  себѣ  болѣе  ароматическаго  эфи- 
ра.  Вкусъ  его  такъ  же  долженъ  быть  не  киселъ. 

САХАРЪ. 

Въ  нродажѣ  обращается  сахаръ  слѣдующихъ 
родовъ:  рафинадъ,  мелисъ,  песокъ,  приготов¬ 
ляемый  изъ  сахарнаго  тросника,  и  песокъ  изъ 
бѣлой  свекловицы ;  послѣдній  хотя  бываетъ 
бѣлѣе  и  чище  тростниковаго  песка,  но  имѣетъ 
менѣе  сладости,  и  потому,  если  уваривается  въ 
леденецъ,  то  въ  сравненіи  съ  тростниковымъ 
сахаромъ,  на  каждый  Фунтъ  теряетъ  лотъ  вѣсу, 
что  составляетъ  Фунтъ  съ  четвертью  на  пудъ. 
Достоинство  ра;і>инада  и  мелиса  познается  по 
сухости,  чистотѣ  и  плотности  ихъ;  который 


I  -  ивъ  нихъ  суше,  чище  и  плотнѣе  другаго,  тотъ 
І  и  лучше. 

КАКАО. 

Какао  имѣется  нѣсколько  родовъ.  Изъ  нихъ 
лучшій  Каракскій,  изъ  провинціи  Никорагуак^ 
ской.  Этотъ  сортъ  въ  сравненіи  сь  другими 
тяжелѣе,  влажнѣе  и  толще.  Корка  какао  обык¬ 
новенно  бываетъ  покрыта  маленькими  блестя- 
і  щими  золотыми  пятнышками,  которые  не  что 
й^Ное,  какъ  дресвякъ,  приставшій  во  время  суш- 
I  ки,  въ  странѣ  ихъ  произрастенія.  Второй  сортъ, 
Бирбійскій.  Ядра  его  мельче,  толще,  и  имѣютъ 
въ  себѣ  еще  болѣе  маслянистыхъ  частей;  но 
;  этотъ  сортъ  уступаетъ  первому  въ  нѣжности 
'  вкуса.  Третьяго  родакакао,  получаются  съ  остро- 
;  ВОВЪ  Мартиники.  Суринама  и  Сенъ- Доминго: 
і  они  отличаются  отъ  двухъ  первыхъ  горькова- 

Ітымъ  йкусомъ,  малы,  сухи  и  покрыты  свѣт¬ 
лою  гладкою  кожею.  Наконецъ  послѣдній,  са- 
I  мый  низкій  сортъ  какао,  есть  Бразильскій. 

Онъ  имѣетъ  кофейный  цвѣтъ,  вкусъ  горькій; 

I  видомъ  продолговатъ  и  сухъ.  Для  дѣланія  ка- 
каваго  масла,  выгоднѣе  покупать  Бирбійскій 
І  какао,  а  для  шоколада  каракскій. 

АРАВІЙСКАЯ  КАМЕДЬ. 

Въ  продажѣ  имѣется  много  сортовъ  Аравій- 
скп  камеди;  но  для  кондитерскаго  употребле- 


ВІЯ  должно  выбирать  ту,  которая  въ  круглыхъ 
прозрачныхъ  кусочкахъ,  величиною  въ  орѣхъ. 
Снаружи  она  испещсрена  маленькими  пятныш‘- 
ками,  а  въ  изломѣ  глянцовита.  Запаха  и  вкуса 
опа  вовсе  не  имѣетъ.  Камедь  эта  истекаетъ  изъ 
дерева,  произрастающаго  па  песчаной  почвѣ 
каменистой  Аравіи. 

КАРДІМОНЪ. 

Въ  продажѣ  есть  трехъ  сортовъ  кардамонъ. 
Всѣ  сорты  его  запахомъ  и  вкусомъ  одинаковы 
между  собою,  но  по  виду  различны.  Дучшій 
изъ  нихъ  меньшаго  объема ,  трехъ-угольный, 
свѣтло-желтаго  цвѣта,  съ 'подосками  внутри  въ 
трехъ  отдѣленіяхъ.  Темныя  сѣмячки  его  имѣютъ 
весьма  пріятный  запахъ  и  вкусъ.  Для  употре¬ 
бленія  ихъ,  должно  очистить  съ  нихъ  шелуху, 
а  зернышки  превратить  въ  порошекъ,  съ  кус¬ 
комъ  сахара.  Сохранять  ихъ  надо  въ  банкѣ, 
хорошо  закупоренной. 


МУСКАТНЫЙ  ОРѢХЪ. 


Дерево  мускатныхъ  орѣховъ  производитъ 
плодъ  въ  величину  персика  и  имѣетъ  во  всю 
длину  свою  рубцы.  Орѣхи  собираютъ  съ  него 
уіке  совершенно  зрѣлыми.  Во  время  зрѣлости 
орѣховъ  наружная  корка  ихъ  сама  собою  отва-. 
дивается.  Подъ  нею  лежитъ  мокрая  плева,  ко¬ 
торую  называютъ  мускатнымъ  цвѣтомъ;  но  она 


только  облѣпляетъ  орѣхъ  въ  свѣжемъ  его  со¬ 
стояніи.  Эта  плева  малиноваго,  а  высушенная 
темножелтаго  цвѣта'.  Запахъ  она  имѣетъ  баль¬ 
замическій,  острый,  а  вкусъ  пряный.  Достоин¬ 
ство  мускатнаго  цвѣта  составляютъ  тонкость, 
гибкость  его,  яркій  цвѣтъ,  проницательный  за¬ 
пахъ  и  вкусъ.  Мускатные  орѣхи  имѣютъ  крѣп¬ 
кую  шелуху,  подъ  которой  и  находится  зерно. 
Дучшіе  орѣхи  должны  быть  тверды  и  тяжелы, 
и  всѣ  въ  морщинкахъ.  Снаружи  они  свѣтло- 
коричневаго  цвѣта,  а  внутренность  ихъ  имѣетъ 
мраморный  видъ;  вкусъ  ихъ  проницательный, 
острый.  Для  употребленія  мускатнаго  орѣха 
въ  жидкомъ  видѣ  лучше  брать  цвѣтъ  его,  а 
для  употребленія  на  сухія  издѣлія  —  орѣхъ. 
Мускатное  дерево  произрастаетъ  на  молукскихъ 
островахъ. 

ПОМЕРАНЦОВЫЙ  ЦВѢТЪ. 

Настоящія  мѣста  произрастенія  померанцова- 
го  дерева-^ Италія,  Сицилія  и  южная  Франція; 
въ  другихъ  странахъ  разводятъ  его  въ  кадкахъ 
и  оранжереяхъ,  а  потому  и  цвѣтъ  его  доволь¬ 
но  дорогъ.  Сохранять  его  для  кандитерскаго 
употребленія  должно  въ  виноградномъ  спиртѣ, 
такъ;  положить  снятыя  съ  дерева  цвѣты  въ 
стеклянную  банку  ,  и,  валивъ  спиртомъ,  заку¬ 
порить  и  завязать  пузыремъ.  Но  эссенція  эта 


большею  частію  замѣняется  водою  изъ  поие- 
равцовыхъ  цвѣтовъ. 

ТРАГАКАНТЪ. 

Подъ  атвмъ  названіемъ  имѣется  въ  продажѣ 
сухая,  растительнаго  качества  слизь,  состоящая 
изъ  маленькихъ  кусочковъ  ,  свернувшихся  но- 
добно  червячкамъ;  они  бываютъ  тверды,  удо- 
боломки  и  нолунрозрачны ,  безъ  вкуса  и  запа¬ 
ха.  Употребленіе  его  входитъ  въ  многія'^^ііроиз- 
ведевія  кавдитерскаго  искусства.  Выбирать  его 
должно  такъ  :  чтобы  былъ  самый  бѣлый  и 
чистый ,  болѣе  въ  кусочкахъ ,  нежели  въ  пла¬ 
стинкахъ.  Одной  части  его  уже  достаточно  на 
десять  частей  воды.  Эта  камедь  истекаетъ  изъ 
куста  ,  произрастающаго,  въ  малой  Азіи  ,  на 
островѣ  Кандіи,  на  горѣ,  именуемой  Ида. 

ВАНИЛЬ. 

Ваниль  состоитъ  изъ  плоскихъ  палочекъ,  дли¬ 
ною  около  шести  дюймовъ,'  а  шириною  въ  треть 
дюйма.  Щѣта  она  тем нокоФей наго,  блестящаго. 
Въ  длину  имѣетъ  полоски  *  въ  срединѣ  содер¬ 
житъ  много  маленькихъ  черныхъ  сѣмянъ;  за¬ 
пахъ  ея  пріятный.  Достоинство  ванили  сог 
стоитъ  въ  тяжести ,  и  араматности  запаха. 
’Четыре  или  пять  палочекъ  ея  должны  вѣсить 
по  мС.ньшей  мѣрѣ  лотъ.  Почитается  лучшею 
ванилью ^ та,  которая  покрыта  кристаллизаціею  ~ 
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въ  родѣ  инея;  но  эта  кристаллизащя,  можетъ 
быть,  происходитъ  и  отъ  того,  что  ваниль  со¬ 
бираютъ  прежде,  нежели  она  совсѣмъ  вызрѣетъ, 
и  тогда  подвергаютъ  ее  нѣкотораго  рода  бро¬ 
женію,;  потомъ  же  выправляютъ  въ  палочки,  и, 
когда  начнетъ  высыхать  ,  тогда,  намазываютъ 
ее  масломъ,  засушиваютъ,  укупориваютъ  и  от¬ 
правляютъ  за  границы  въ  цинковыхъ  ящикахъ. 
Вѣроятно,  та,  которая  не  совсѣмъ  хорошо  про- 
с  ушится ,  дорогою  отволгнетъ  и  испаряется ;  а 
это  испареніе  и  кристаллизуется  на  самой  ва¬ 
нили.  Мѣсто  произрастенія  ванили,  есть  южная 
Америка. 

КОРИЦА. 

Лучшею  корицею  почитается  крупная  и  крас¬ 
ная  цвѣтомъ.  Прежде,  нежели  она  будетъ  пре¬ 
вращена  въ  порошокъ,  нужно  ее  сушить  въ  лег¬ 
комъ  воздухѣ  въ  печи. 

ШАФРАНЪ. 

Лучшій  и  дорогой  разборъ  шаФрана  идетъ  съ 
Востока;  за  симъ  слѣдуетъ  Австрійскій;  за  Ав¬ 
стрійскимъ  Французскій,  Итальянскій,  а  нако¬ 
нецъ  послѣдній  и  худшій  Испанскій.  Чѣмъ 
тоньше  жилки  въ  шафранѣ,  и  чѣмъ  цвѣтъ  его 
ближе  къ  темнокрасному,  блестящему  или  зо¬ 
лотому,  тѣмъ  онъ  превосходнѣе  въ  своей  доб¬ 
ротѣ;  сверхъ  того  хорошій  шафранъ  долженъ 
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Зйключать  въ  себѣ  нѣкоторую  масляничность. 
Онъ  долженъ  быть  мягокъ  и  не  удобенъ  нъ 
превращенію  его  въ  порошокъ. 

'КРАСЕН  ВООБЩЕ. 

Для  кандитерскаго  употребленія  достаточно 
имѣть  три  сорта,  красокъ:  желтую,  красную  и 
синюю.  Всѣ  прочіе  цвѣта  составляются  изъ  этихъ 
трехъ:  отъ-  соединенія  желтой  краски  с'|>  .си¬ 
нею,  образуется  зеленая;  отъ  соединенія  синей 
съ  красною  образуется  лиловая;  отъ  соедине¬ 
нія  красной  съ  желтою  образуется  оранжевая; 
отъ  соединенія  оранжевой  съ  синею  образуется 
коричневая.  Эти  краски  должны  быть  безвред¬ 
ны  и  чисты.  Желтую  краску  можно  составлять 
изъ  шафрана.  Для  этого  надо  только  четыре 
лота  шафрана  положить  въ  стеклянную  банку, 
налить  на  шафранъ  одну  бутылку  чистаго  спирта, 
завязать  банку  кисеею  и  поставить  на  воздухъ 
на  солнечную  сторону,  чтобы,  сильный  запахъ 
шафрана  испарился  къ  тому  времени,  когда 
нужно  брать  его  для  употребленія, 

КРАСНАЯ  КРАСКА.  - 

Для  красной  краски  лучше  всего  употреб¬ 
лять  кашениль  или  канцелярское  сѣмя,  которое 
есть  ничто  иное,  какъ  маленькія  насѣкомыя 
превосходнаго  краснаго  цвѣта.  Изъ  нихъ  при¬ 
готовляется  карминъ  (извѣстная  красная  краска. 
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(Видъ  этихъ  насѣкомыхъ  не  весьма  опредѣли- 
теленъ;  впрочемъ  съ  одной  стороны  онѣ  бы¬ 
ваютъ  плоски,  а  съ  другой  нѣсколько  возвы¬ 
шены  снаружи  бѣловаты  или  палеваго  цвѣта, 
а  внутри  красиояркаго.  Мексика  "  почитается 
мѣстомъ  происхожденія  кашенили,  хотя  впро¬ 
чемъ,  добываютъ  ее  и  въ  другихъ  мѣстахъ 
Южной  Америки. 

Приготовлять  ее  для  кандитерскаго  употреб¬ 
ленія  слѣдующимъ  образомъ: 

Взять  два  .юта  кашенили,  растолочь  въ  мел¬ 
кій  гіррошокъ,  прибавя  къ  нему  два  лота  чи¬ 
стаго  кремортатора,  одинъ  лотъ  поташа  и  пол- 
лота  сженыхъ  квасцовъ;  все  это  вмѣстѣ  расте¬ 
реть  въ  мелкій  порошокъ  и  развести  одною 
чашкою  спирта,  смѣшанною  съ  двумя  чашками 
кипяченой  воды,  и  употреблять,  когда  оная 
понадобится. 

СИНЯЯ  КРАСКА. 

Эта  краска  употребляется  для  подкрашиванія 
сироповъ.  Она  составляется  изъ  фіалковыхъ 
цвѣтовъ.  Надо  сначала  ихъ  облить  кипятікомъ 
и  вынести  на  ледникъ.  По  истеченіи  трехъ 
сутокъ,  слѣдуетъ  выжать  цвѣты  по  сред¬ 
ствомъ  пресса  иди  сквозь  саЛФеткуи  выжатою 
изъ  нихъ  жидкостію  подкрашивать  сиропы 
и  желе  изъ  яблоковъ  и  фіялковый  сиррпъ. 
Можно  приготовлять  синюю  краску  изъ  ва- 


сильковгь  точно  такнмъ  же  образомъ.  Если  же 
нужно  чтобы  краска  была  гуще,  то  извлечен¬ 
ный  выше  показаннымъ  способомъ,  изъ  цвѣ¬ 
товъ  сокъ  можно  упарить  на  огнѣ  до  гу¬ 
стоты. 

Во  всѣ  кандитерскія  издѣлія,  въ  составъ  ко¬ 
торыхъ  входитъ  лимонный  сокъ  нли  лимонная 
соль,  можно  употреблять,  вмѣсто  вышеозначен¬ 
ной  краски  Индиго,  тинкторія,  а  такъ  же  и 
Арзелія,  полагая  отъ  одного  до  пяти  грановъ 
не  болѣе  на  одинъ  фунтъ  сахара.  Краску  эту 
слѣдуетъ  разводить  въ  простой  магцезіальпой 
водѣ  до  такой  стенени  густоты,  какъ  опа  тре¬ 
буется. 


полный  к^г^і!.тгр<ь. 

ОТДѢЛЕНІЕ  ПЕРВОЕ. 

.  Разное  мелкое  печенье  и  торты, 

БАББА  КЪ  ЧАЮ. 

ПолФунта  лучшей  крупитчатой  муки,  про¬ 
сѣянной  сквозь  частое  сито,  одну  столовую 
ложку  густыхъ,  лучшихъ  дрожи^сй,  и  полторы 
чанныя  чашки  теплой,  какъ  парное  молоко, 
поды,  смѣшать  въ  одно  время,  замѣсить  мукою, 
разбить  хорошенько  тѣсто  лопаточкою,  чтобы 
не  было  въ  немъ  кусковъ,  оставить  его  под¬ 
няться,  покрацней  мѣрѣ  втрое,  противъ  того 
какъ  оно  было  во  время  замѣски,  и  влить  въ 
него  три  чайныя  чашки  цѣльпаго  молока;  по¬ 
томъ  положить  три  четверти  Фунта  лучшаго 
масла,  не  очень  застылаго,'  полФунта  мелкаго, 
просѣяннаго  сквозь  сито  сахара,  два  яйца, 
щесть  желтковъ  и  полтора  фунта  крупитчатой 
муки,  ^се  это  хорощеньяР  ^ьшфсить.  Если  ще 
тѣсто  і’усто,  то  прибавить  къ 
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нему  віолока^  однако  же  такъ,  чтобы  оно  не 
очень  разжидѣло  и  не  имѣло  въ  себѣ  кусоч¬ 
ковъ.  Совершенно  промѣшанное,  накрыть  его 
салфеткою,  и  оставить,  пока  опять  хороріенько 
поднимется.  Тогда  взять  крупитчатов  муки, 
посыпать  ее  на  столъ,  вынуть  тѣсто  и  свалять 
въ  мукѣ.  Оно  тотчасъ  же  опадетъ.  Тогда  по¬ 
ложить  въ  него  померанцовой  корки,  варенной 
въ  сахарѣ,  изъ  половины  померанца,  четверть 
фунта  коринки,  четверть  Фунта  .изюму,  безъ 
сѣмячекъ,  и  десять  ядеръ  горькаго,  мелко  истер¬ 
таго  миндаля.  Все  это  хорошенько  шремѣсить 
и  положить  въ  Форму,  какую  угодно.  Надобно 
однакожъ  Только  чтобы  она  была  хорошо  на¬ 
мазана  масломъ  и  обсыпана  сухарями  или  му¬ 
кою;  только  дать  въ  Формѣ  хорошенько  под¬ 
няться  и  печь  его  въ  довольно  горячей  печкѣ? 
Узнать  пропеклось  ли  оно,  можно  слѣдую- ‘ 
щимъ  образомъ:  взять  тонкую,  узенькую,  чи¬ 
стую  лучиночку,  проткнуть  ею  булку,  и  смо¬ 
трѣть,  если  лучинка  совершенно  чиста  и  суха, 
то  пирожное  готово;  а  если  частичка  тѣста 
пристала  къ  лучинкѣ,  хотя  немного,  то  нужно 
еще  его  печь. 

Изъ  этого  тѣста,  также  можно  приготовлять 
крендели  и  сухарики;  только  въ  сухарики  не 
кладется  изюму,  коринки  и  корокъ,  потому 
что  было  бы  не  удобно  рѣзать  ихъ  и  сушить. 

Такимъ  жё  образомъ  можно  приготовлят 
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постную  булку  къ  чаю,  безъ  скоромнаго  масла 
и  молока :  положить  восьмушку  сахару  и  чет¬ 
верть  фунта  лучшаго  миндальнаго  или  маковаго 
масла  и  воды;  соли  же  надо  положить  немного 
какъ  въ  скоромную,  равно  и  постную  булку. 

ВАФЛИ  И  СУХАРИКИ. 

ВАФЛИ  САХАРНЫЯ. 

Разбить  шесть  яицъ,  положить  въ  чашку, 
прибавить  въ  нее  полФунта  мелкаго  сахара,  и 
вѣничкомъ  хорошенько  это  взбивать.  Потомъ 
положить  столько  же  муки,  и  перемѣшать  хо¬ 
рошенько  лопаточкою,  чтобъ  не  было  танъ 
кусочковъ,  потомъ  растопить  четверть  Фунта 
лучшаго  масла  и  взбить  еще  вмѣстѣ.  Тогда- 
разогрѣть  доску,  и  положивъ  на  нее  бумагу, 
опустить  въ  огонь,  и  подержать  три  минуты. 
Если  бумага  не  сгоритъ  а  только  покраснѣетъ, 
то  помазать  Форму  масломъ,  налить  въ  нее  тѣ¬ 
ста,  и  печь,  каждый  разъ  подмазывая  Форму. 

ВАФЛИ  СЛИВОЧНЫЯ. 

На  одну  бутылку  сливокъ  самыхъ  густыхъ, 
должно  взять:  полФунта  крупичатой  муки,  слив« 
ки  взбить,  чтобы,  были  густы,  потомъ  всы¬ 
пать  въ  нихъ  муку,  вмѣстѣ  хорошенько  пере-> 
мѣшать,  и  печь,  какъ  сказано  выше. 


ВАФЛИ  ШОКОЛАДНЫЯ. 


Взять  по  равной  части  самаго  мелкаго  тер¬ 
таго  шоколада  и  самой  лучшей  крупитчатой 
муки,  смѣшать  вмѣстѣ  и  прибавить  къ  этому, 
мелкаго  сахара,  столько  же  вѣсомъ,  сколько 
муки  и  шоколада  вмѣстѣ;  развести  все  густыми 
сливками,  вливая  ихъ  по  немногу  и  размѣши¬ 
вая,  чтобы  не  было  кусочковъ.  Изъ  этого  обра¬ 
зуется  жидковатое  тѣсто,  изъ  котораго  можно 
печь  ваФли;  какъ  сказано  выше. 

ВАФЛИ  ИЗЪ  СЛИВОЧНАГО  МАСЛА.  ; 

'  Ся^ѣшать  хорошенько  въ  чашкѣ  четверть 
фунта  сливо’^наго  масла,  съ  двумя  ложками 
крупичатой  муки  и  двумя  яицами,  прибавить 
ложку  воды  померанцовыхъ  цвѣтовъ,  немного 
натертой  на  сахаръ  лимонной  корки,  развести 
немного  молокомъ  до  того,  чтобы  тѣсто  тяну¬ 
лось  съ  ложки,  и  печь  ваФли,  какъ  сказано 
выше. 

ЧАЙНЫЕ  СУХАРИКИ 

НАЗЫВДЕ^ЫР  ТрРП'ВНІЕ. 

Отдѣлить  бѣлки  отъ  восьми  свѣжихъ  яицъ, 
и  взбить  ихъ  нарочно  для  этого  приготовлен¬ 
нымъ  вѣничкомъ ,  въ  холодномъ  мѣстѣ ,  въ 
снѣжную  пѣну.  Потомъ  вѣничекъ  вынуть,  отрях¬ 
нуть  чисто  ^  взять  деревянную  лопаточку  и  по¬ 
ложить  въ  битый  бѣлокъ  мелкаго  сахара  одинъ 


фунтъ  ,  потомъ  опять  размѣшать  и  положить  : 
пол-фунта  крупитчатой  муки  ,  и  столовую  лож¬ 
ку  сахарнаго  порошка  съ  вацилью  и  опять  пере¬ 
мѣшать,  чтобъ  не  было  кусочковъ.  Послѣ  это¬ 
го  приготовить  листъ,  или  мѣдный,  хорошо  вы¬ 
луженный,  или  желѣзный,  самый  чистый.  Нуж¬ 
но  его  нагрѣть  и  намазать  бѣлымъ  воскомъ, 
растирая  бумагою  ровно  и  тонко  ,  остудить  и 
сдѣлать  изъ  листа  жесткой  бумаги  трубочку, 
па  подобіе  тѣхѣ  ,  какія  бываютъ  вт.  продажѣ, 
только  вострый  копчикъ  ея  не  завертывать,  а 
приклеить  клестеромъ  или  яичнымъ  желткомъ 
и  присушить.  Потомъ  наполнить  трубочку  озна¬ 
ченнымъ  выше  тѣстомъ,  но  такъ,  чтобы  удоб¬ 
но  можно  было  отверстіе  ея  завернуть;  самый 
же  кончикъ  ея  обрѣзать  ножницами.  Опа  дол¬ 
жна  быть  не  толш;е  Камышевой  палочки.  По¬ 
слѣ  этого  высаживать  на  смазанный  воскомъ 
листъ,  какіе  заблагоразсудится  сухарики,  какъ- 
то  :  въ  видѣ  палочекъ,  крендельковъ,  узелковъ 
или  змеекъ,  одинъ  отъ  другаго  па  дюймъ  раз¬ 
стояніемъ.  Когда  полный  листъ  будетъ  наса¬ 
женъ  ,  тогда  поставить  его  въ  теплое  мѣсто, 
(лучше  всего  на  печку) ,  и  подсушить  сухарики, 
чтобы  сверху  была  корочка  ,  а  середина*  ихъ 
была  мягка.  Послѣ  этого,  ихъ  можно  печь  въ 
посредственномъ  жарѣ,  Они  поднимутся;  а  ко¬ 
гда  сдѣлаются  желты  и  отъ  листа  хорошо  бу¬ 
дутъ  отставать  ,  то  надо  вынимать  ихъ  и  ног- 
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скорѣе  снимать  съ  листа,  чтобъ  не  пристали  къ 
воску. 

СУХАРИЕН  АНИСОВЫЕ. 

Одинъ  фунтъ  мелкаго  сахара  положить  въ 
кострюлю  вмѣстѣ  съ  девятью  свѣжими  лицами, 
размѣшать  проволочнымъ  вѣничкомъ,  поставить 
на  самый  легкій  огонь,  и  взбивать  хорошенько, 
до  того,  пока  тѣсто  это  будетъ  довольно  тепло 
и  паръ  отъ  него  пойдетъ  :  тутъ  его  составить 
съ  огня,  продолжая  взбивать,  пока  совершенно 
простынетъ.  Тогда  вѣничекъ  вынуть  и  отрях¬ 
нуть  чисто »  а  взять  лопаточку  ;  положить  въ 
тѣсто  одинъ  фунтъ  крупитчатой  муки,  столовую 
ложку  толчёнаго  и  мелко  просѣяннаго  аниса, 
и  цѣдру  съ  одного  лимона.  Сажать  ихъ  въ  печь 
также  на  листѣ,  но  только  листъ  намазывать 
масломъ  и  обсыпать  мукою,,  а  сухарикамъ  дать 
другую  Форму  ,  нежели  сдѣланнымъ  прежде.-. 
Точно  также  подсушивать  ихъ  и  печь  въ  лег¬ 
кой  теплотѣ  ,  чтобъ  сверху  были  бѣлые:  во¬ 
обще  же  поступать  съ  ними  какъ  съ  преж¬ 
ними. 

^  ' 
ДРУГОЙ  СОРТЪ  СУХАРИКОВЪ,  НАЗЫВАЕМЫХЪ  ТЕРПѢНІЕ. 

Семь  бѣлковъ  взбить  въ  пѣну,  положить  одинъ 
фуптъ  мелкаго  сахара  (четверь  Фунта)  карто¬ 
фельной  р  четв.  фунта  крупитчатой  муки,  цѣдру 
одного  лимона ,  и  чайную  ложку  мелко  истол-. 
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чѳн'ной  корицы,  я  потомъ  поступать  какъ  ска- 
'  зано  выше. 

ПЕСОЧНЫЕ  СУХАРНКН. 

Одинъ  фунтъ  чисто-вымытаго  столоваго 'ма¬ 
сла  ,  чтобы  оно  нисколько  не  было  солоно, 
три  четверти  Фунта  сахара,  полФунта  крупитча-*’ 
тЪй  муки  ,  шесть  яицъ  ,  одинъ  лотъ  порошка 
корицы,  замѣсить  какъ  мѣсится  тѣсто,  и  вы¬ 
дѣлывая  изъ  него  разныя  крендельки,  колечки 
и  витушечки,  к.іасть  на  чистый  листъ  и  печь. 
Когда  они  испекутся  ,  то  взять  одинъ  фунтъ 
мелкаго  сахара  и  одинъ  лотъ  порошка  корицы 
и  смочить  это  водою  ,  чтобы  стало  подобно  , 
жидкому  тѣсту  ,  взять  ч#стую  кисточку,  ею 
сверху  всѣ  сухарики  хорошенько  и  ровно  огла- 
зировать,  и  подсушить  въ  печкѣ. 

ЛИМОННЫЕ  СУХАРИКИ. 

Двѣнадцать  бѣлковъ  взбить  въ  пѣну  ,  взять 
полтора  фунта  мелко  толченаго  й  сѣяннаго  са¬ 
хара,  одинъ,  фунтъ  крупитчатой,  полФунта  кар¬ 
тофельной  муки  ,  и  цѣдру  двухъ  лимоновъ  и 
поступать  такъ  точно  ,  какъ  съ  сухариками, 
называемыми  терпѣніе.  Форму  дать  имъ  бис¬ 
квитную,  а  когда  они  испекутся  ,  то  покрыть 
ихъ  сахаромъ,  какъ  сказано  вьіше,  только  вмѣ¬ 
сто  корицы,  положить  въ  сахаръ  цѣдру  одного 
лимона. 
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СУХАРИКИ  РѢЗАНЫЕ. 

Одинъ  фунтъ  сахара  и  шестнадцать  яицъ,  въ 
кострюлькѣ  взбить  на  огн-б  вѣничкомъ,  какъ 
сказано  выше  ,  остудить  и  положить  еще  три 
четверти  Фунта”  крупитчатой  ,  четверть  Фунта 
картофельной  муки ,  одну  столовую  ложку  по¬ 
рошка  корицы  н  полъчайной  ложки  порошка 
кардамона,  все  это  вмѣстѣ  перемѣшать  и  печь 
въ  посредственномъ  жарѣ -въ  бумажной  короб¬ 
кѣ;  по  выпеченіи  же  остудить  и  рѣзать  суха-г 
риками.  Поджаривать  ихъ  въ  горячей  печкѣ  на 
листѣ,  и  когда  одна  сторона  ихъ  будетъ  суха, 
то  поворотить  на  другую  ,  чтобы  и  ее  также 
подсушивать.  ® 

МЕЛКІЕ  БИСКВИТИКИ- 

Одинъ  фунтъ  мелкаго  сахара  и  двадцать  пять 
яичныхъ  желтковъ,  смѣшать  хорошенько  лопа¬ 
точкою,  кладя  по  одному  желтку,  и  постоянно 
мѣшая,  чтобы  тѣсто  было  бѣло  и  густо.  Остав¬ 
шіяся  же  двадцать  пять  яичныхъ  бѣлковъ, 
взбить  въ  снѣясную  пѣну,  какъ  можно  крѣпче. 
Тогда  положить  въ  желтки  съ  сахаромъ  цѣдру 
двухъ  лимоновъ  или  померанцовъ,  прибавить 
одинъ  фунтъ  крупитчатой  муки  и  все  вмѣстѣ 
слегка  перемѣшать,  чтобъ  образовалось  одно 
довольно  густое  тѣсто.  Тогда  изъ  трубочки,  о 
которой  сказано  выше,  сажать  бисквиты  на 
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жесткую  бумагу,  засыпать  сахаромъ  и  печь  въ 
легкомъ  жарѣ.  ' 

БИСКВИТЫ  КЪ  ВИНУ. 

Двѣнадцать  бѣлковъ  взбить  въ  самую  крѣпкую 
пѣну,  положить  въ  нихъ  три  четверти  Фунта 
мелкаго  сахара,  подъ  лота  порошка  ванили,  и 
три  четверти  Фунта  крупитчатой  муки,  и  все 
это  перемѣшать;  потомъ  высаживать  на  нама¬ 
занный  масломъ  и  засыпанный  мукою  листъ 
бисквиты,  въ  фигурахъ,  похожихъ  на  цифру 
8,  и  печь  ихъ  въ  легкомъ  жарѣ. 

УЗЕЛКИ  КЪ  ЧАЮ. 

Одинъ  фунтъ  столоваго,  хорошо-вымытаго 
масла,  три  четверти  Фунта  мелкаго  сахара,  пол 
тора  фунта  крупитчатой  муки,  шесть  яицъ,  за¬ 
мѣсить  вмѣстѣ  хорошенько,  примѣшать  полъ  лота 
порошка  ванили;  дѣлать  изъ  этого  тѣста  Фи¬ 
гурки  наподобіе  узелковъ;  когда  же  они  изго¬ 
товятся,  то  положить  на  чистый  листъ  и  печь. 
Потомъ  глазировать  ванильнымъ  глазуромъ. 

АП  Л  АТК  И. 

Нужно  два  цѣльныхъ  яйца  и  два  желтка, 
четверть  Фунта  мелко- истертаго  миндаля,  чет¬ 
верть  фунта  мелкаго  сахара,  полбутылки  сли¬ 
вомъ,  поллота  порошка  ванили.  Миндаль;  са¬ 
харъ  и  явцы,  надо  смѣшать  хорошенько  лопа¬ 
точкою,  положить  въ  нихъ  ваниль  и  разводить 
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понемножку  слввкамп,  беспрестанно  мѣшая. 
Потомъ  надо  взять  чугунную  Форму,  наподобіе 
вафельной,  только  гладкую  и  круглую,  или  съ 
мелкими  узорами,  разогрѣть,  какъ  вафельную, 
нам.азать  сливочнымъ  масломъ,  и  печь  аплатки. 
Когда  онѣ  испекутся,  тогда  Краяшки  ихъ  об¬ 
рѣзать  ножницами,  и  обсыпать  аплатки  мелкимъ 
сахаромъ  съ  ванилью. 

ЕЩЕ  СУХАРИ  ОСОБАГО  РОДА. 

Отдѣлить  десять  гкелтковъ,  смѣшать  ихъ  съ 
одним;ь  фунтомъ -мелка го  сахара,  и  взбить  въ 
кострюлѣ  на  легкомъ  огнѣ,  вѣничкомъ.  Когда 
тѣсто  будетъ  довольно  теплое,  тогда  снять  его 
съ  огня,  продолжая  взбивать  до  тѣкъ  поръ, 
пока  остынетъ;  потомъ  взбить  бѣлки  въ  крѣп¬ 
кую  пѣну,  примѣшать  къ  желткамъ  полФуята 
картофельной,  полФуита  крупитчатой  муки  и 
немного  порошка  ванили,  смѣшать  съ  бѣлками 
вмѣстѣ,  размазать  ровно  въ  полтора  дюйма 
толщиною  намазанный  масломъ  и  обсыпанный 
мукою  л'лСтъ.  печь  въ  довольно  жаркомъ  воз¬ 
духѣ  и,  когда  тѣсто  испечется,  оглазировать 
его  глазуромъ  изъ  мелкаго  сахара  на  розовой 
водѣ,  подцвѣченнаго  кашенилью,  и  рѣзать  су¬ 
хариками. 

СУХАРИКИ,  НАЗЫВАЕМЫЕ  АНГЛІЙСКІЙ  ХЛѢБЪ. 

ПолФунта  мелкаго  сахара,  полФунта  крупи- 
чатой  муки,  полФунта  отобраннаго  сладкаго 


—  21 


миндаля,  цѣдру  одного  лимона,  поллота  ко¬ 
рицы,  немножко  тертаго  мускатнаго  орѣха, 
немного  толченой  гвоздики  и  три  бѣлка  замѣ¬ 
сить  въ  густое  тѣсто,  обдѣлать  на  подобіе  со¬ 
леной  булки,  только  по  ширѣ  и  плоско;  пома¬ 
зать  оставшимися  тремя  желтками,  засыпать 
рубленнымъ  миндалемъ  и  печь  на  намазанномъ 
масломъ  и  обсыпанномъ  мукдою  листѣ.  Когда 
тѣсто  испечется,  то  рѣзать  его,  еще  горячее, 
вострымъ  ножикомъ,  такъ  какъ  обыкновенные 
сухари,  немножко  накось. 

БИСКВИТИКИ  КЪ  ВИНУ  И  ЧАЮ. 

Двадцать  бѣлковъ  взбить  въ  крѣпкую  пѣну, 
и  положить  въ  нихъ  два  фунта  мелкаго  сахара, 
смѣшать  особо  отъ  нихъ  восемь  желтковъ,  съ 
двумя  лотами,  также  мелкаго  сахара,  влить  охъ 
въ  бѣлки,  мѣшая  лопаточкою,  и  тотчасъ  поло¬ 
жить  полтора  фунта  крупитчатой  муки.  Потомъ 
вс?  это  вмѣстѣ  перемѣшать  хорошенько  и  са¬ 
жать  на  бумагу  изъ  трубочки  такія  же  Фи¬ 
гурки,  какъ  бисквиты,  засыпая  ихъ  мелкимъ 
сахаромъ  и  печь,  а  когда  они  испекутся,  на¬ 
мочить  водою  столъ,  положить  бисквитики  на 
мокрый  столъ,  и  снимать  ихъ,  0]5орачивая  на 
подносикъ,  чтобы  они  просохли,  послѣ  чего 
и  употреблять. 

БИСКВИТЫ  ЖЕ  ВЪ  ДРУГОМЪ  ВИДѢ. 

Шестнадцать  бѣлковъ  взбить  въ  крѣпкую 
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пѣпу,  одинъ  съ  четвертью  Фунта  сахара,  при¬ 
мѣшавъ  къ  нимъ  лопаточкою  слегка.  Потомъ 
полФунта  крупитчатой  и  полФунта  картофельной 
муки,  перемѣшавъ  вмѣстѣ,  съ  сахаромъ  и  бѣл¬ 
ками,  прибавить  еще  ложку  порошка  ванили, 
опять  все  перемѣшать  и  поступать  съ  этими  такъ 
же,  какъ  съ  другими  бисквитами,  но  сверху, 
кромѣ  сахара  засыпать  рубленымъ  миндалемъ. 

ФРАНЦУЗСКІЯ  БИСКВИТЫ. 

Шесть  бѣлковъ  взбить  въ  густую  пѣну,  при¬ 
бавить  къ  нимъ  одинъ  фунтъ  сѣянаго  сахара, 
съ  ш'естью  яичными  желтками,  хорошо  смѣ¬ 
шанныхъ,  полФунта  крупитчатой  муки,  одну 
чайную  ложку  порошка  ванили  и  все  это  ло¬ 
паточкою  слегка  перемѣшать,  высаживая  по¬ 
томъ  это  тѣсто  изъ  бумажной  трубочки  на  бу¬ 
магу,  какъ  выше  сказано  бисквитами. 

• 

ФРАНЦУЗСКІЯ  БИСКВИТЫ,  ИЗГОТОВЛЯЮЩІЯСЯ  ДРУГИМЪ 
СПОСОБОМЪ. 

Приготовить  изъ  писчей  бумаги  коробочки, 
величиною  въ  карту,  и  въ  полтора  дюйма  вы¬ 
шины,  и  наполнить  ихъ  слѣдующимъ  тѣстомъ: 
три  четверти  Фунта  мелкаго  сахара,  смѣшать 
съ  десятью  желтками  въ  густую  пѣну,  примѣ¬ 
шать  къ  нимъ  цѣдру  одного  лимона,  натертую 
на  сахаръ,  взбить  бѣлки  въ  крѣпкую  пѣну,  а 
къ  желткамъ  прибавить  четыре  лота  крупча- 


—  23  — 


5 

1 

той,  и  четыре  лота  картофельной  муки,  поло¬ 
жить  въ  нихъ  бѣлки,  и  все  опять  слегка  ло¬ 
паточкою  перемѣшать .  наполняя  этимъ  коро¬ 
бочки.  Разровнявъ  же  хорошенько  бисквиты  въ 
коробкахъ  ножикомъ  и  обсыпавъ  ихъ  сѣяннымъ 
сквозь  рѣшето  сахаромъ,  печь  въ  легкомъ  воз¬ 
духѣ;  а  когда  онѣ  испекутся,  остудить  и  вы¬ 
нимать  ихъ  изъ  коробочекъ,  и  подавать. 


-  ОТДѢЛЕНІЕ  ВТОРОЕ. 

Пироги  и  торты. 

ПИРОГЪ,  НАЗЫВАЕМЫЙ  «ДРЕВО» 

ПО-БЕРЛИНСКИ. 

Отбить  въ  кострюлю  двадцать  пять  желтковъ, 
и  положить  три  четверти  Фунта  мелкаго  сахара. 
Взбить  это  хорошѳньцо  вѣничкомъ,  чтобъ  было 
бѣло  и  густо.  Послѣ  того  вливъ  одну  бутылку 
сливокъ,  поставить  тѣсто  на  огонь  и  взбить  въ 
пѣну.  Когда  оно  сдѣлается  тепло,  снять  и  про¬ 
должать  взбивать  его  до-тѣхъ-поръ,  пока  со¬ 
всѣмъ  остынетъ.  Тогда  положить  въ  это  тѣсто: 
цѣдру  одного  лимона,  истертый  на  терочкѣ 
одинъ  мускатный  орѣхъ,  четверть  чайной  лож¬ 
ки  порошка  кардамона,  и,  распустивъ  одинъ 


Фувтъ  сливочнаго  масла,  дать  ему  отстояться, 
остудить  его,  чтобъ  было,  какъ  парное  молоко  , 
’и  тоже  влить  туда  же,  перемѣшивая  хорошенько 
вѣничкомъ.  -Потомъ  оставшіеся  двадцать  пять 
бѣлковъ,  взбить  въ  крѣпкую  пѣну,  вѣничекъ 
вынуть,  а  взять  лопаточку,  положить  бѣлки 
въ  тѣсто,  прибавить  полтора  Фунта  крупитча¬ 
той  муки,  слегка  перемѣшать  все  и  поставить 
на  холодное  мѣсто.  Прежде  этого  должна  быть 
приготовлена  Форма  слѣдующимъ  образомъ. 

Фигура  I. 


Форма  для  этого  пирога,  должна  быть  на 
подобіе  ручнаго  вартела ;  на  серединѣ  желѣз¬ 
наго  прута  ея  должно  быть  утверждено  дере- 
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во  самое  крѣпкое  и  сухое,  лучше  всего,  если 
дубъ,  длипою  въ  три. четверти  аршина,  съ  верх¬ 
няго  конца  въ  два  съ  половиною  вершка,  а  съ 
нижняго  въ  четыре  вертка  въ  діаметрѣ.  Для 
этой  Формы  необходимо  имѣть  изъ  дистоваго 
желѣза  колпакъ,  на  подобіе  свода,  въ  полтора 
аршина  длины,  въ  аршинъ  съ  четвертью  вы¬ 
шины,  съ  открытой  стороны  его,  съ  полукруг¬ 
лыми  стѣнками.  На  обѣихъ  стѣнкахъ  его  долж¬ 
ны  быть,  ровно  одинъ  противъ  другаго,  въ  че¬ 
тыре  ряда,  крючки,  на  которые  кладется  же¬ 
лѣзнымъ  пруто.мъ  вертелъ  (или  Форма  дерева) 
такъ,  чтобы  ручка  его  была  за  стѣнкою.  Подъ 
колпакомъ,  надо  развести  огонь  самыми  сухи-’ 
ми  дровами,  дерево  намазать  масломъ,  обернуть 
бумагою  и  обвить  шнурочкомъ  или  тонкой  би- 
чевкой,  разогрѣть  такимъ  образомъ  Форму,  на 
называя  еще  масломъ,  сь  кисточки,  все  дерево, 
кругомъ.  Подъ  деревомъ,  во  всю  длину,  по¬ 
ставить  иротевеиь,  и  когда  Форма  согрѣется, 
такъ  что  масло  станетъ  вытапливаться  изъпея, 
то  взять  шомовку  съ  длиппоп  ручкой,  черпать 
тѣсто  и  поливать  его  на  дерево,  не  дотроги- 
ваясь  шомовкою,  но  приказавъ  вертѣть  это  де¬ 
рево  довольно  скоро.  Между-тѣмъ  надо  нали¬ 
вать  .по  всему  дереву  тѣсто;  когда  же  оно  все 
покроется,  съ  протевня  дочиста  снять  тѣсто 
и  опять  наливать  на  дерево.  Такимъ  образомъ 
цродо.іжать  до  исхода  всего  тѣста,  наблюдая 

2 


каждый  разъ,  чтобъ  хорошо  налитый  слой  былъ 
пропеченъ,  но  не  очень  сухо;  отъ  сильнаго  огня, 
скораго  и  ровнаго  вертѣнія  и  аккуратной  по¬ 
ливки,  на  деревѣ  образуются  тогда  довольно 
длинные  сучки  въ  довольно-большомъ  количе¬ 
ствѣ.  Когда  тѣсто  выльется  все,  -тогда  надо 
уничтожить  сильный  разгаръ  огня,  а  пирогу 
дать  цвѣтъ,  уже  надъ  угольнымъ  жаромъ.  По- 
-  слѣ  этого  надо  взять  еще  два  Фунга  мелкаго 
сахара,  развести  его  розовой  водой,,  наподобіе 
жидкаго  тѣста,  полить  на  пирогъ  и  вертѣть. 
Потомъ  соверішеыно  остудить  пирогъ  и  обрѣ¬ 
зать  его  съ  обѣихъ  сторонъ,  чтобы  удобно  было 
'  снять;  оборотить  колодку  книзу  и  съ  нижней 
стороны,  придерживая  руками,  стукнуть  желѣ¬ 
зомъ  въ  полъ;  тогда  пирогъ  съ  Формы  сой¬ 
детъ  хорошо.  Бумагу  и  нитку  изъ-подъ  него 
надобно  вынуть.  Послѣ  этого,  пирогъ  слѣдуетъ 
положить  на  блюдо  и  подавать.  Его  также 
можно  употреблять  съ  чаемъ  и  коФеемъ. 

ТАКОЙ  ЖЕ  ПИРОГЪ. 

по  ГАМБУРГСКИ. 

Полтара  Фунта  сливочнаго  масла,  одинъ  Фунтъ 
мелкаго  сахара,  одинъ  Фунтъ  картофельной  и 
одинъ  фунтъ  крупитчатой  муки,  корку  двухъ 
лимоновъ,  одну,  бутылку  самыхъ  густыхъ  сли¬ 
вокъ  и  пятьдесятъ  яицъ;  вотъ  что  нужнр  для 
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составленія  этого  пирога.  Печь  его  надо  такъ 
же  какъ  Берлинскій. 

ТАКОЙ  ЖЕ  ПИРОГЪ, 
по  ПАРИЖСКИ. 

Надо  одинъ  фунтъ  мелкаго  сахара,  одинъ 
фунтъ  сливочнаго  масла,  полФунта  картофельной 
и  полФупта  крупичатой  муки,  полбутылки  гу¬ 
стыхъ  сливокъ,  и  тридцать  два  яйца.  Масло 
слѣдуетъ  смѣшать  въ  бѣлую  пѣну,  положить 
въ  него  сахаръ  и  опять  мѣшать.  Потомъ  от¬ 
бивать  яйца,  кладя  ихъ  по  одном}'  желтку  и 
безпрестанно  мѣшая.  Когда  всѣ  яйца  смѣша¬ 
ются,  положить  въ  тѣсто  одну  столовую  ложку 
порошка  вапили,  и  оставшіеся  тридцать  два 
бѣлка,  взбить  въ  густую  пѣну,  примѣшать  въ 
муку,  снова  перемѣшать  съ  бѣлками,  развести 
сливками  и  печь,  какъ  показано  выше. 

ТАКОЙ  ЖЕ  ПИРОГЪ  ШОКОЛАДНЫЙ, 
по  ИТАЛЬЯНСКИ. 

Для  пего  нужно:  одинъ  Фунтъ  сливочнаго 
масла,  одинъ  Фунтъ  мелкаго  сахара,  одинъ 
фунтъ  тертаго  шоколада,  двѣ  столовыя  ложки 
порошка  ванили,  одинъ  Фунтъ  крупитчатой 
муки,  подбутылки  густыхъ  сливокъ  и  сорокъ 
яицъ.  Изготовлять  его  слѣдуетъ  точно  такъ 
какъ  показано  выше  по  парижски. 
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ДРЕВЕСНЫЙ  ТОРТЪ. 

Нужно:  одинъ  Фунтъ  мелкаго  сахара,  одинъ 
фунтъ  сливочнаго  масла ,  одинъ  Фунтъ  кру¬ 
питчатой  муки,  тридцать  яицъ  и  цѣдру  од¬ 
ного  лимона.  Сахаръ  надо  положить  въ  ча¬ 
шку,  отбивать  въ  него  желтки,  но  одному, 
безпрестанно  мѣшая  ихъ,  потомъ  разпустить 
масло  и  остудить  его  какъ  парное  молоко,  влить 
и  мѣшать  до  тѣхъ  поръ,  пока  тѣсто  будетъ  гу¬ 
сто  и  довольно  бѣло,  положить  цѣдру  и  муку, 
взбить  бѣлки  въ  густую  пѣну,,  все  вмѣстѣ  од¬ 
но  съ  другимъ  перемѣшать,  и,  когда  такимъ 
образомъ  тѣсто  будетъ  готово,  то  взять  какую 
угодно  Форму,  лучше  чтобы  донышко  ея  было 
уже  а  отверзтіе  ширѣ,  она  должна  быть  восьми 
вершковъ  въ  діаметрѣ  и  трехъ  вершковъ  вы¬ 
шиною;  ее  должно  вымазать  масломъ  и  обло¬ 
жить  бумагою,  положить  въ  Форму  въ  два  дюй¬ 
ма  толидипою-  вышеозначенное  тѣсто,  и  по¬ 
ставить  ее  въ  песокъ,  напротевень.  На  него 
должно  положить  нс  менѣе  какъ  на  вершокъ 
песку,  поставить  въ  печку  и  когда  пирогъ  испе¬ 
чется,  то  наложить  еще  тѣста  столько  же  и- 
печь.  Такимъ  образомъ  надо  продолжать  до 
тѣхъ  поръ,  пока  тѣста  не  останется  болѣе. 
Тогда  слѣдуетъ  вынуть  пирогъ  изъ  Формы  и 
навести  на  него  слѣдующимъ  образомъ  гла- 
зурть. 
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Бѣлокъ  одного  яйца  смѣшать  довольно  густо 
съ  мелкимъ  сахаромъ,  прибавить  одну  столо¬ 
вую  ложку  лучшаго  рому,  и  одну  чайную 
ложку  порошка  ванили,  подкрасить  это  розо¬ 
вою  'Кашенилью,  взбить,  и  обмазать  этимъ  гла- 
зуромъ  пирогъ.  Послѣ  этого  долнсно  поставить 
его  еще  на  одну  минуту  въ  печь  для  подсушки. 

ТАКОЙ  ШЕ  СЪ  ИАРМЕЛАДАМИ. 

Онъ  приготовляется  тючно  такъ  же  какъ 
прежній  пирогъ,  но  когда  первый  слой  его 
испечется,  то  сквозь  бумажную  трубочку,  то¬ 
ненько,  во  всю  Форму,  слѣдуетъ  наложить  въ 
него  мармеладу.  Такъ  послѣ  каждаго  пирож¬ 
наго  слоя  должно  намазывать  пирогъ  между 
слоями  его  разными  мармеладами  или  желе. 

ХЛѢБНЫЙ  ТОРТЪ. 

Надо  одинъ  фунтъ  сладкаго  чищеннаго  мин¬ 
даля  истереть  въ  каменной  ступкѣ,  прибавляя 
въ  него  отъ  пяти  до  десяти  яицъ,  одно  послѣ 
другаго,  и  когда  тѣсто  мелко  изотрется,  поло¬ 
жить  его  въ  чашку  и  прибавить  въ  него  одинъ 
съ  четвертью  Фунта  мелкаго  сахара  полъ  Фунта 
до  красна  засушеннаго  толченнаго  и  мелко  вы¬ 
сѣяннаго  ржанаго  хлѣба,  цѣдры  съ  двухъ  ли¬ 
моновъ,  одну  чайную  ложку  толченой  гвоздики, 
столовую  ложку  корицы,  одинъ  тертый  мускат¬ 
ный  орѣхъ  и  полчаиііой  ложки  кардамона. 
Потомъ  надо  отбить  пятдёсятъ  яицъ  и  класть 
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ЯХЪ  по  одному,  но  только  желтки,  въ  минддль 
и  сахаръ,  и  мѣшать  беспрестанно,  безъ  пере¬ 
межки,  чтобы  тѣсто  сдѣлалось  довольно  пѣ¬ 
нисто  и  легко;  потомъ  взбить  изъ  оставшихся 
пятидесяти  бѣлковъ,  двадцать,  въ  снѣжную 
крѣпкую  пѣну,  положить  ихъ  въ  тѣсто,  съ 
четвертью  Фунта  крупитчатой  муки,  перемѣ¬ 
шать  все  опять  хорошенько  съ  бѣлками,  и  на¬ 
полнить  этимъ  на  три  четверти  смазанную  и 
обложенную  бумагой  какую  угодно  Форму,  и 
печь.  Коіда  же  пирогъ  испечется,  то  надо  гла¬ 
зировать  его  какого  угодно  цвѣта  глазуромъ, и 
украсить  фруктами  и  жел'еемъ. 

БЕЗЕ  ТОРТЪ  И  МАРЕНГО. 

Отъ  вышеписаннаго  хлѣбнаго  торта  оста¬ 
ются  тридцать  бѣлковъ.  Они  надолго  сбере¬ 
жены  ни  какъ  быть  не  могуть.  Ихъ  можно 
употребить  для  слѣдующей  надобности — именно: 
взбить  ихъ  въ  снѣжную  пѣну,  какъ  можно 
гуще ,  положить  въ  нихъ  три  Фунта  мел¬ 
каго  сахара  мелюса,  перемѣшать  хорошенько 
лопаточкою  и  прибавить  столовую  ложку  по¬ 
рошка  ванили,  послѣ  того  вырѣзать  изъ  пи¬ 
счей  бумаги  четыре  кружка,  отъ  шести  до 
семи  вершковъ  въ  діаметрѣ;  на  эти  кружки, 
по  средствомъ  трубочки,  высадить  изъ  тѣста 
кольца,  около  вершка  толщиною,  засыпать  ихъ 
сахаромъ  и  печь,  въ  самомъ  легкомъ  жарѣ. 
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Примѣчаніе:  Если,  по  сдѣланіи  этого  пирога 
останется  тѣсто,  то,  его  можно  ложкою  отса- 
жать  нажесткую  бумагу  половинками  какъ  из¬ 
вѣстное  пирожное  Безе,  обсыпать  сахаромъ, 
и  печь,  такъ  же  какъ  и  тортъ.  Когда  они 
испекутся,  вынуть  ихъ,  снять  съ  бумаги,  и, 
съ  плоской  ихъ  стороны  слегка  продавить, 
чтобы  оказалась  маленькая  впади иа;  съ  коль¬ 
цами  же  не  должно  этого  дѣлать;  а  когда  они 
испекутся,  остудить  ихъ,  снять  събу маги,  поло¬ 
жить  одно  кольцо  на  другое  на  блюдо,  и  напол¬ 
нить  середины  ихъ  взбитыми  сливками  слѣдую¬ 
щимъ  образомъ:  взять  двѣ  бутылки  самыхъ 
густыхъ  сливокъ,  взбить  ихъ  въ  кострюлѣ  вѣ¬ 
ничкомъ  на  холодномъ  мѣстѣ,  въ  густую  пѣну, 
и  когда  собьются,  густо  так^.,  что  на  вѣничкѣ 
могутъ  держатся  на  подобіе  снѣга,  то  поло¬ 
жить  въ  нихъ  полФунта  мелкаго  сахара,  и 
одну  столовую  ложку  порошка  ванили,  все 
вмѣстѣ  перемѣшать  и  накладывать  въ  кольца. 
Особыя  маленькія  безе  то  же  наполнить,  и  сло¬ 
живъ  одно  съ  другимъ  обложить  ими  пирогъ 
кругомъ,  и  украшенный  Фруктами,  подавать  на 
столъ. 

ТОРТЪ  МИНДАЛЬНЫЙ. 

Семь  восьмыхъ  долей  Фунта  сладкаго,  и  одну 
восьмую  долю  фунта  горькаго  миндаля,  оолить 
кипяткомъ  и  продержать  въ  кипяткѣ  пока 
шелуха  свободно  отъ  него  отстанетъ.  Тогда 
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толочь  его,  прибавляя  по  одному  яйцу,  чтобы  бы¬ 
ло  ііе  очень  густое  а  такъ  же  и  не  жцдкое  тѣсто¬ 
потомъ  въ  него  надо  прибавить  одинъ  фѵвгь 
мелкаго  сахара,  и  мѣшать  лапаточкой,  безпре¬ 
станно  подбавляя,  по  одному,  до  ^4-хъ  желт¬ 
ковъ,.  чтобъ  тѣсто  было  довольно  пѣнисто  и 
бѣло.  Потомъ  положить  въ  пего  цѣдру  одного 
лимона  и  взбить  въ  пѣну  шестнадцать  бѣлковъ, 
примѣшать  въ  тѣсто  четверть  Фунта  крупитча- 
той  муки,  слегка  все  снова  перемѣшать,  взять 
по  желанно  Форму,  обмазать  ее  хорошенько 
масломъ,  обложить  бумагою,  наполнить  не  мно* 
го  болѣе  половины  тѣстомъ  и  печь  въ  легкомъ 
жарѣ.  Когда  тортъ  испечется,  то  снять  съ  пего 
бумагу  и  обмазать  его  глазуромъ,  составлен¬ 
нымъ  изъ  полуфунта  мелкаго  сахара,  разведен¬ 
наго  какъ  бы,  жидкое  тѣсто  съ  водою  поме- 
ранцояыхъ  цвѣтовъ,  и  украся  Фруктами  и  гла¬ 
зуромъ,  подавать. 

МАКАРОННЫЙ  ПИРОГЪ, 

Оставшіеся  отъ  миндальнаго  торта,  восемь  бѣл¬ 
ковъ,  можно  употребить  слѣдующимъ  образомъ: 
четверть  Фунта  сладкаго,  вычищеннаго  миндаля, 
истереть  мелко  съ  бѣлками  въ  ступкѣ,  кладя 
не  бодѣе,  какъ  по  одному  бѣлку  заразъ.  Когда 
миндаль  мелко  и.зотрется,  положить  въ  него 
полФунта  мелкаго  сахара  и  ложку  муки,  пере¬ 
терѣть  хорошенько  вмѣстѣ,  взять  четыре  боль- 


Фигура  2. 

шія  аплатки,  скле¬ 
ить  ихъ  одна  съ  дру¬ 
гою  и  обрѣзать  кру¬ 
гомъ  такъ,  чтобъ 
изъ  аплатокъ  былъ 
ровный  кружокъ, 
намазать  его  тѣ¬ 
стомъ  не  толще, 
какъ  въ  четверть 
дюйма,  и, положивъ 
тѣста  въ  трубочку,  провести  кругомъ  рантъ,  сдѣ¬ 
лать  нѣсколько  отдѣленій,  которыя,  по  выпе- 
ченіи,  наполнить  вареными  ягодами  и  Фруктами, 
и,  въ  такомъ  видѣ  подавать  его  на  сто.лъ. 

СЛОЕВОЕ  НИРОШНОЕ. 

Фунтъ  не  топленаго  столоваго  масла,  чи¬ 
сто  вымыть,  и  сдѣлавъ  и.яъ  него  Форму  напо¬ 
добіе  кирпича,  положить  въ  водѣ,  въ  хо.іодііое 
мѣсто,  чтобъ  застыло.  Потомъ  надо  взять  одинъ 
Фуатъ  крупитчатой  муки,  одинъ  яич.вый  жел¬ 
токъ  и  воды  (смотря  по  тому,  сколько  пона¬ 
добится,  чтобъ  сдѣлалось  довольно  густое  тѣ¬ 
сто,  наподобіе  кислаго,  употребляемаго  для 
пврогевъ)  вымѣсить  это  тѣсто  и  выложить 
его  на  столъ,  .посыпанный  мукою,  чтобъ  тѣсто 
къ  столу  не  приставало.  Потомъ  раскатать  тѣ¬ 
сто  скалкою  около  двухъ  съ  половиною  дюй- 
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мовъ  толщиною,  обтереть  масло  полотенцемъ, 
чтобъ  не  было  на  немъ  воды,  положить  по¬ 
серединѣ  и  обернуть  тѣстомъ  одной  половинкой 
на  другую,  со  всѣхъ  четырехъ  сторонъ;  пере¬ 
воротить  его  верхомъ  внизъ  и  обсыпавъ  какъ 
тѣсто,  такъ  и  столъ  мукою,  раскатать  тѣсто 
скалкою  въ  полтора  дюйма  толщины.  .  Послѣ 
этого  сложить  его  во  второй  разъ  на  три  части, 
кладя  одну  часть  подъ  другую  и  раскатать  еще 
ДО  одного  дюйма  толщины,  и  сложить  въ  тре¬ 
тій  разъ  въ  четыре  части,  такъ^  чтобъ  одна  съ 
другой  были  сфверпіенно  ровны.  Тогда  опять 
повернуть  и  раскатать  его  еще  разъ  до  одного 
дюйма  толщины,  сложить  еще  въ  четвертый 
разъ  втрое,  раскатать  въ  четверть  дюйма  и 
выдѣлывать  какія  заблагоразсудится  пирожныя. 
Примѣчаніе.  Чтобы  тѣсто  было  хорошо,  то 
необходимо  его  приготовлять  въ  холодномъ  мѣ¬ 
стѣ,  потому-что  на  холодѣ  масло  остается  твер¬ 
до  и  слои  тѣста  бываютъ  ровнѣе  и  лучше. 

МАЗАРИНСКІЙ  ТОРТЪ, 

УКРАШЕННЫЙ  ГЛАЗУРОМЪ,  ФРУКТАМИ  И  ОБЛОЖЕН¬ 
НЫЙ  БЕЗЕ. 

Надобно  взять  три  четверти  Фунта  сладкаго  и 
четверть  Фунта  горькаго  миндаля,  облить  его 
кипяткомъ,  очи'(№ить  съ  него  шелуху,  и  истѳ-і 
реть  въ  ступкѣ  съ  четырьмя  яицами;  потомъ 
присоединить  къ  нему  одинъ  Фунтъ  мелкаго 
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сахара ,  цѣдру 
одного  лимона 
пол  тора  лота  по¬ 
рошка  корицы, 
шестнадцать 
цѣльныхъ  яицъ 

и  восемь  яичныхъ  желтковъ,  надо  ихъ  класть 
въ  миндаль  по  одному,  безпрестанно  мѣшая, 
чтобъ  тѣсто  было  довольно  густо  и  бѣло.  По¬ 
слѣ  этого  надо  взять  какую-нибудь  Форму,  об¬ 
ложить  ее  слоенымъ  тѣстомъ,  толщиною  въ 
листъ  папки  (картузной  бумаги),  положить  въ 
нее  на  одну  '^етверть  вышины  Формы  неполно, 
приготовленное  тѣсто  и  сверху  закрыть  тѣмъ  же 
слоенымъ  тѣстомъ,  и  печь.  Когда  пирогъ  испе¬ 
чется,  тогда  надо  оглазировать  его  какъ  выше 
сказано,  глазу  ромъ  съ  ромомъ. 

РАЗСЫПЧАТОЕ  ТѢСТО 

Одинъ  фунтъ  чисто  вымытаго  и  самаго  хо¬ 
лоднаго  столоваго  масла,  три  четверти  фунта 
мелкаго  сахара,  полтора  Фунта  крупитчатой 
муки,  и  три  яйца,  смѣшать  хорошенько  вмѣстѣ, 
и  потомъ  вымѣсить,  чтобъ  было  мягкое  тѣсто; 
мѣсить  его  надо  непременно  въ  холодномъ  мѣ¬ 
стѣ,  чтобъ  масло  не  вытекало.  Это  тѣсто  идетъ 
въ  разное  употребленіе,  о  чемъ  сказано  будетъ 
ниже. 


НАЗВАННЫЙ  БЕДІАЛЬЯНСЪ  ТОРТЪ. 

Изъ  вышепоказаннаго  тѣста  миндальнаго  тор- 
та,  испечь  одинъ  кружокъ  въ  полдюнма  толщи¬ 
ною;  на  кружкѣ  бумаги  соразмѣрномъ  съ  величи¬ 
ною  желаемаі'о  пирога,  и  такой  же  точно  вели¬ 
чины  испечь  изъ  хлѣбнаго  торта  такую  же  Фор¬ 
му  и  испечь  еще  изъ  разсыпчатаго  тѣста  такой 
же  кружокъ.  Потомъ  прежде  другихъ,  взять  мин¬ 
дальный,  намазать  его  какимъ  угодно  вареньемъ 
или  мармеладомъ,  послѣ  него  хлѣбный,  который 
тоже  намазать  вареньемъ,  а  па  хлѣбный  поло¬ 
жить  разсыпчатый,  оглазировать  его  глазуромъ 
съ  лимонной  цѣдрой,  и  обложить  фруктами. 

ТОРТЪ  АНАНАСНЫЙ. 

Сдѣлать  три  круглыхъ  блина,  толщиною  въ 
одинъ  дюймъ,  Изъ  тѣста,  называемаго  миндаль¬ 
нымъ  тортомъ;  два  изъ  нихъ  намазать  марме¬ 
ладомъ  изъ  крьщскихъ  ябдоковъ,  сложить  одинъ 
■съ  другимъ,  всѣ  три  ровно,  обрѣзать  кругомъ, 
и  сдѣлать  глазуръ  изъ  ананаснаго  сиропа  съ 
мелкимъ  сахаромъ,  наподобіе  жидкаго  тѣста. 
Этимъ  глазуромъ  обмазать  пирогъ  сверху  и 
кругомъ,  подсушить  и  украшать  вареньями  цъ 
сахарѣ  ананасами,  и  прочими  Фруктами. 

ТОРТЪ  АПЕЛЬСИННЫЙ. 

Пртготовить  три  блина  изъ  тѣста,  (о  кото¬ 
ромъ  уже  сказано  выше)  мазаринскаго  торта. 
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въ  одинъ  дюймъ  толщиною  и  испечь  ихъ  въ 
легкомъ  жарѣ;  потомъ  снять  съ  бумаги,  осту¬ 
дить,  и  два  изъ  нихъ  наполнить  баріамотнымъ 
мармеладомъ;  потомъ  сложить  всѣ  три  вмѣстѣ, 
кругомъ  ровно  обрѣзать,  и  оглазировать  слѣ¬ 
дующимъ  глазуромъ:  взять  два  апельсина,  сте¬ 
реть  цѣдру  ихъ  на  сахаръ,  растереть  въ  Фар¬ 
форовой  ступкѣ,  выжать  сокъ  изъ  апельсиновъ 
и  прибавить  мелкаго  сахара,  чтобы  было  жид¬ 
кое  тѣсто;  обмазанный  этимъ  глазуромъ  сверху 
и  кругомъ,  пирогъ,  подсушить  и  украсить  лом¬ 
тиками  апельсиновъ ,  обмакапныхъ  въ  леденецъ. 

ТОРТЪ  АЛЕКСАНДРОВСКІЙ. 

Приготовить  вышепок^азаіінаго  разсыпчатаго 
тѣста,  раскатать  его  въ  холодномъ  мѣстѣ  до. пол- 
дюйма  толщиною,  въ  какую  угодно'  величину, 
вырѣзать  четыре  бумажные  кружка,  выпечь, 
тѣсто  чтобъ  были  оно  желтаго  цвѣта;  три  изъ 
нихъ  намазать  яблочнымъ  мармеладомъ,  -  и  сло¬ 
жить  одинъ  съ  другимъ,  кругомъ  ровно  обрѣ¬ 
зать,,  и  оглазировать  слѣду фщимъ  глазуромъ:^ 
взять  два  лимона,  снять  цѣдру  на  сахаръ,  раз- 
терѣть  въ  ФорФоровой  ступкѣ,  выжать  изъ  ли¬ 
моновъ  сокъ  и  смѣшать  съ  мелкимъ  сахаромъ, 
чтобъ  было  наподобіе  жидкаго  тѣста,  вриба- 
ввть  ©головую  ложку  сахарнаго  сиропа,  облить 
пировъ  кругомъ,  какъ  можно  болѣе  украииъ 
его  Фріунтамв  и  подавать. 


БИШОВЪ  ТОРТЪ. 


Приготовить  четыре  блина,  изъ  того  же  са¬ 
маго  разсыпчатаго  ^-Ьста,  желаемой  величи¬ 
ны,  и  когда  они  испекутся,  снять  съ  бу¬ 
маги  и  три  изъ  нихъ  намазать  померанцовьщъ 
мармеладомъ,  а  потомъ  сложить  всѣ  четыре 
вмѣстѣ,  кругомъ  ровно  обрѣзать,  и  глазировать 
слѣдующимъ  глазуромъ:  истереть  на  сахаръ 
цѣдру  одного  померанца;  растереть  ее  въ  ступ¬ 
кѣ,  положить  одну  чайную,  ложку  порошка  ко¬ 
рицы,  половину  тертаго  мускатнаго  орѣха,  од¬ 
ну  восьмую  долю  чайной  ложки  кардамона, 
одну  чайную  чашку  краснаго  вина,  и  развести 
мелкимъ  сахаромъ,  наподобіе  жидкаго  тѣста, 
оглазировать  имъ  пирогъ,  сверху  и  кругомъ  и 
украшать  Фруктами  и  желеемъ. 

ТОРТЪ  БИСКВИТНЫЙ. 

Одинъ  фунтъ  мелкаго  сахара,  и  двадцать  два 
яйца  разбить  въ  кострюлѣ  хорошенько  вѣнич¬ 
комъ,  поставить  на  легкій  жаръ  и  взбивать  до 
того,  пока  тѣсто  будетъ  густо,  бѣло  и  об¬ 
дастся  паромъ;  тогда  надобно  снять  его  съ 
огня,  продолжая  взбивать.  Когда  же  оно  со¬ 
вершенно  остынетъ,  тогда  положить  полФунта 
картофельной  и  прлФунта  крупитчатой  муки,*' 
вѣничекъ  изъ  него  вынуть,  а  лопаточкой  слегка 
перемѣшать^  чтобъ  муки  совершенно  не  было  • 
видно.-  Послѣ  того,  это  тѣсто  размазать  на-  бу-> 
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магу,  желаемой  Формы,  два  кружка  печь  въ 
посредственномъ  теплѣ,  а  когда  пирогъ  испе¬ 
чется,  снять ,  его  съ  бумаги,  намазать  клубнич¬ 
нымъ  вареньемъ,  сложить,  и  глазировать  Флеръ- 
доранжевымъ  (т.  е.,  съ  водою  померанцовыхъ 

цвѣтовъ)  глазуромъ,  и  украсить  Фруктами. 

БЕЗЕ  ТОРТЪ  ВЪ  ДРУГОМЪ  ВИДЪ. 

Выкатать  изъ  вышеописаннаго  разсыпчатаго 
тѣста,  для  донышка  пирога  кружокъ  въ  пол- 
дюйма  толщиною,  сдѣлать  кругомъ  его  рантъ 
въ  три  четверти  дюйма  величиною,  приклеить 
этотъ  рантъ  къ  донышку  пирога  яичнымъ  желт¬ 
комъ,  и  выпечь  до  того,  чтобъ  былъ  свѣтло- 
желтъ.  Но  прежде,  чѣмъ  будетъ  онъ  испеченъ, 
слѣдуетъ  проколоть  въ  немъ  нѣсколько  дыро¬ 
чекъ,  чтобъ  во  время  печенья  не  поднимались, 
пузыри.  Когда  же  онъ  испечется,  тогда  нама¬ 
зать  его  малиновымъ  вареньемъ  и  приготовить, 
какъ  выше  показано  безейное  тѣсто.  Это  тѣсто 
положить  на  донышко  пирога,  толщиною  на 
одинъ  вершекъ  и  набивъ  трубочку  изъ  бумаги 
безейнымъ  тѣстомъ,  (кончикъ  трубочки  долженъ 
быть  обрѣзанъ  въ  тонину  пальца)  выпустить 
его  на  верхъ  пирога  разными  Фигурами,  обсы¬ 
пать  мелкимъ  сахаромъ,  и  выпечь  съ  легкимъ 
припекомъ.  Когда  пирогъ  испечется,  то  напол¬ 
нить  его  сверху  Фруктами  и  подавать; 


ТОРТЪ  КОФЕЙНЫЙ.  -  . 

Приготовить  круглое  донышко  изъ  разсыпча¬ 
таго  тѣста,  въ  полдюйма  толщины  и  въ  три 
четверти  дюйма  вышиною  рантъ,  подобный  вы¬ 
шеописанному,  когда  онъ  испечется,  то  напол¬ 
нить  его  слѣдующимъ  кремомъ:  изъ  трехъ  вось¬ 
мыхъ  долей  фунтовъ  молотаго  коФею,  сварить 
отъ  трехъ  до  четырехъ  чашекъ  крѣпкой  эссен¬ 
ціи,  потомъ  взять  двадцать  яичныхъ  желтковъ, 
и  три  четверти  Фунта  мелкаго  сахара,  все  это 
положить  въ  кострюл-ю,  взбить  на  легкомъ  огнѣ, 
и  когда  будетъ  довольно  густо,  снять  и  про¬ 
должать  взбивать,  пока  остынетъ;  тогда" шесть 
бѣлковъ  взбить  въ  крѣпкую  ■  пѣну,  положить 
въ  тѣсто  одинъ  лотъ  кортоФельной  муки,  и 
бѣлки,  перемѣшивая  хорошенько  испечь  въ 
легкомъ  жарѣ.  Когда  пирогъ  испечется,  то  при¬ 
готовить  глазуръ  изъ  мелкаго  сахара,  разве¬ 
деннаго  коФеемъ,  оглазировать  и  убирать  пи¬ 
рогъ  по  желанію. 

ТОРТЪ  СЛИВОЧНЫЙ. 

Одинъ  фунтъ  с.іадкаго  очищеннаго  миндаля, 
мелко  истереть  прибавляя  къ  нему  яицъ;  къ 
атому  прибавять:  одинъ  Фунтъ  мелкаго  сахара, 
цѣдру  одного  лимона,  одинъ  лотъ  порошка  ко¬ 
рицы  и  все  смѣшать  въ  чашуѣ  лопаточкою, 
примѣшивая  во  о•дном^у  до  двадцати  желтковъ 
и  мѣшая  оа  пері^ывно  чтобы  тѣсто  было  лѳгнф 
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и  бѣло;  когда  же  оно  будетъ  хорошо  смѣшано 
въ  пѣну,  прибавить  къ  нему  одну  бутылку  гу¬ 
стыхъ  сливокъ,  и  четыре  лота  картофельной 
муки,  взбитъ  восемь  бѣлковъ  въ  крѣпкую  пѣну, 
примѣшать  ихъ  и  взять,  лучше  всего,  жестя¬ 
ную  гладкую  Форму  на  подобіе  костріоли,  об- , 
ложить  дно,  и  края  ея  топко  выкатаннымъ  сло¬ 
енымъ  тѣстомъ,  и  наполнить  вышепоказаннымъ 
тѣстомъ;  послѣ  чего  уже  слѣдуетъ  этотъ  пирогъ 
печь  въ  легкомъ  жарѣ;  когда  онъ  испечется, - 
тогда  надобно  его  аглазировать  и  украшать 
фруктами. 

ТОРТЪ  ЛИМОННЫЙ. 

Нужны:  сокъ  изъ  шестнадцати  и  цѣдра  сня¬ 
тая  на  сахаръ  съ  восьми  лимоновъ,  полтора 
фунта  мелкаго  сахара,  шестнадцать  цѣльныхъ 
яицъ,  шестнадцать  желтковъ,  полъ  лота  поро¬ 
шка  корицы,  четверть  лота  кардамона,  все  это 
надо  положить  въ  кострюлю  и  взоивать  на  лег¬ 
комъ  огнѣ;  потомъ  должно  это  не  много  осту¬ 
дить,  положить  подъ  фунта  картоФельион  муки 
и  наполнить  этимъ  Форму,  обдожеиную  слое¬ 
нымъ  тѣстомъ.  Печь  этотъ  пирогъ  слѣдуетъ  въ 
посредствешіомъ  воздухѣ,  и  убирать  оглазиро- 
вавъ  лимоннымъ  глазуромъ. 

марцйн'анъ. 

,  Одинъ  фунтъ  сладкаго,  четверть  Фунта  горь- 


—  42  — 


^каго  миндаля,  обдать  кипяткомъ,  очистить  съ 
миндаля  шелуху,  перемыть  его  и  тереть  въ 
ступкѣ,  прибавляя  мало  по  малу  воды  поме- 
ранцевыхъ  цвѣтовъ  въ  количествѣ  чайной  чашки; 
потомъ  надо  прибавлять  простой  воды.  Когда 
миндаль  натрется  довольно  мелко,  тогда  поло- 
жить  въ  пего  одинъ  Фунтъ  толченаго  рафинада, 
перемѣшать,  и  поставить  кастрюлю  на  самый 
легкій  жаръ,,  безпрестанно  мѣшая  лопаточшмю, 
чтобъ  тѣсто  не  пригорало.  Когда  оно  будетъ 
довольно  і'орячо,  то  взявъ  одну  частичку  его 
величиною  съ  каленый  орѣхъ;  остудить,  и 
скатать  шарикъ.  Когда  тѣсто  не  станетъ  при¬ 
липать  къ  пальцамъ,  то  значитъ  что  оно 
уже  сварилоГсь  ;  тогда  слѣдуетъ  снять  его 
съ  огня,  безпрестанно  мѣшая,  до  тѣхъ  поръ, 
пока  оно  остынетъ;  послѣ  этого  надо  замѣсить 
его  самымъ  мелкимъ  раФинадомъ  густо  и  твер¬ 
до  такъ,  чтобъ  •  удобно  было  раскатать  его 
скалкою. 

Марщинанъ  идетъ  на  разныя  потребы  конди¬ 
терскаго  искусства  на  конФекты,  пирамиды  и 
пирожное. 

КОНСТАНТИНЪ  ТОРТЪ. 

Приготовить  донышко  изъ  марципана  кру¬ 
гомъ  котораго  сдѣлать  ободокъ  въ  одинъ  дюймъ 
вышины,  и  наполнить  внутренность  торта  слѣ¬ 
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дующимъ  тѣстомъ;  одинъ  Фунтъ  сливочнаго 
масла  смѣшать  въ  пѣну,  прибавить  одинъ  же 
фунтъ  мелкаго  сахара,  и  десять  яицъ,  кладя 
ихъ  по  одному  и  мѣшая  безпрестанно;  потомъ 
положить  цѣдру  одного  лимона,  полчайной 
ложки  кардамона,  одну  чайную  ложку  корицы 
и  па  послѣ  докъ  четверть  Фунта  мелко  истер¬ 
таго  сладкаго  миндаля;  все  это  смѣшатъ  хоро¬ 
шенько,  прибавивъ  три  четверти  Фунта  карто¬ 
фельной  муки;  наполнить  этимъ  тѣстомъ  до¬ 
нышко  пирога  и  испечь  пирогъ  въ  легкомъ 
жарѣ.  Когда  онъ  испечется,  тогда  оглазировать 
•его  глазуромъ,  приготовленнымъ  изъ  мелкаго 
сахара,  разведеннаго  мараскиномъ,  украсить 
фруктами  и  подавать. 

КЕНИГСБЕРГСКІЙ  ТОРТЪ. 

Выкатать  три  кружка  марципана  въ  одинъ 
дюймъ  толщиною  и  въ  самой  жаркой  печкѣ 
слегка  зарумянить  ихъ^  Потомъ  два  кружка 
наполнить  слѣдующимъ  вареньемъ;  полФунта 
лучшаго  изюма  безъ  семячекъ  сварить  въ  про¬ 
стой  водѣ;  къ  изюму  тірибавить  четверть  Фунта 
мелко  нарѣзанной  вареной  дынной  корки  въ 
сахарѣ,  клубничнаго  варенья,  и  большую  рюмку 
мараскину;  потомъ  положить  на  два  первые 
третій  кружокъ  и  оглазировать  его  мораскин- 
нымъ  глазуромъ,  какъ  выше  показано,  укра¬ 
сить  фруктами  и  подавать. 


АРОМАТИЧЕСКІЙ  ТОРТЪ. 

Выкатать  донышко  изъ  разсыпчатаго  тѣста 
и  кругомъ  его .  сдѣлать  ободокъ  ^  въ  одинъ 
дюймъ  вышиною,  наполнивъ  внутренность  торта 
слѣдующимъ  составомъ:  одинъ  Фунтъ  очищен¬ 
наго  сладкаго  миндаля  изрубленнаго,  или  из- 
шенкованнаго;  два  Фунта  мелкаго  сахара,  цѣ- 
дру  трехъ  лимоновъ,  пол'^лота  порошка  гвоздики, 
два  лота  корицы,  пол-лота  вареной  въ  сахарѣ 
померанцевой  корки, четверть  Фунта  такой  же 
корки  лимонной,  обѣ  должны  быть  мелко  из¬ 
рѣзаны,  все  вмѣстѣ  перемѣшать;  взбить  въ  пѣну 
десять  бѣлковъ  и  вмѣстѣ  съ  тѣмъ  что  прежде  по¬ 
казано,  '  перемешавъ  положить  на  донышко  тор¬ 
та,  разровнять  и  испечь  его  въ  легкомъ  жарѣ;  по¬ 
слѣ  этого  оглазировать  тортъ  глазуромъ,  состав¬ 
леннымъ  изъ  мелкаго  сахара  съ  водою  померан- 
цовыхъ  цвѣтовъ  и  цѣдроіо'  одного  апельсина. 

КОРОЛЕВСКІЙ  ТОРТЪ. 

Одинъ  фунтъ  сливочнаго  масла,  смѣшать  въ 
самую  легкую  пѣну;  прибавить  одинъ  же  Фунтъ 
мелкаго  сахара,  цѣдру  двухъ  лимоновъ,  одинъ 
мускатный  орѣхъ,  и  постепенно  прибавлять, 
мѣшая,  восемнадцать  желтковъ.  Когда  все  это 
будетъ  хорошо  смѣшано,  тогда  взбить  восем¬ 
надцать  бѣлковъ  въ  густую  пѣну  и  положить 
въ  тѣсто,  прибавя  еще  три  восьмыя  доли  Фун- 
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та  картофельной  и  три  ^восьмыя  доли  Фунта 
крупитчатой  муки,  опять  перемѣшать  все  съ 
б'Ьлкамй  и  наполнить  Форму  до  полна  и  печь 
пирогъ.  Когда  оный  испечется,  оглазировать 
его  глазуромъ,  разведешіымъ  розовою  водою 
и  украшать  Фруктами  и  желеемъ. 

ФИСТАШКОВЫЙ  ТОРТЪ. 

ПолФуита  сладкаго  очищеннаго  миндаля  и 
полФунта  очищенныхъ  Фисташекъ  вмѣстѣ  мел¬ 
ко  истереть,  прибавляя  яицъ  па  столько  чтобъ 
вышло  изъ  этого  довольно  густое  тѣсто;  по¬ 
томъ  прибавить  къ  тѣсту  одинъ  Фунтъ  мелкаго 
сахара  и  мѣшать  въ  чашкѣ  лопаточкою  до¬ 
вольно  долго,  прибавляя  по  одному  до  двад¬ 
цати  четырехъ  же.ітковъ.  Когда  все  это  смѣ¬ 
шается  до  легкой  пѣны,  тогда  пололшть  че¬ 
тыре  лота  картофельной  муки,  и  двѣнадцать 
бѣлковъ,  взбить  ихъ  въ  густую  пѣну,  перемѣ¬ 
шать  все  вмѣстѣ  е^е  разъ  й  сдѣлавъ  два  кру  • 
жка  иа  бумагѣ,  каждый  въ  полтора  дюйма 
толщиною,  намазать  ихъ  тѣстомъ,  и  печь  въ 
легкомъ'жарѣ.  Когда  кружки  испекутся  снять 
ихъ  съ  бумаги,  по  томъ  взять  полФунта  Фиста¬ 
шекъ,  обдать  кипяткомъ,  очистить  съ  пихъ  ше¬ 
луху,  истереть  мелко  съ  мараскиномъ  и  при¬ 
бавя  полФунта  мелкаго  сахара  намазать  этимъ 
одинъ  кружокъ,  сложить  его  ровно  съ  другимъ, 
какъ  можно  ровнѣе  обрѣзать,  и '  оглазировать 
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слѣдующимъ  глазуромъ;  четверть  Фунта  Фиста¬ 
шекъ  очищенныхъ  истереть  мелко,  прибавивъ 
три  четверти  Фунта  мелкаго  сахара  и  воды  поме- 
ранцовыхъ  цвѣтовъ,  сдѣлать  жиденькое  тѣсто, 
оглазировать  пирогъ,  подсушить  его  и  украшать 
очищенными  цѣльными  Фисташками  и  Фруктами.' 

РИСОВЫЙ  ТОРТЪ. 

Приготовить  донышко  изъ  разсыпчатаго  тѣс¬ 
та,  съ  рантомъ  въ  полтора  дюйма  вышиною,  и 
наполнить  его  слѣдующимъ  тѣстомъ;  полфунта 
лучшаго  рису,  разварить  въ  водѣ  мягко  какъ 
для  кулебяки,  остудить  и  прибавить  къ  нему 
четверть  Фунта  сливочнаго  масла,  одну  чайную 
чашку  сливокъ,  три  яйца,  рюмку  рому,  чёть- 
верть  фунта  сахара,  одну  чайную  ложку  по¬ 
рошка  корицы,  цѣдру  одного  лимопа  и  мелко 
нарѣзанцыхъ,  вареныхъ  въ  сахарѣ  номера нцо- 
выхъ  корокъ,  два  лота;  наполнивъ  этим'7^  дно 
пирога,  покрыть  его  сверху''  тонко  выкатан¬ 
нымъ  разсыпчатымъ  тѣстожв  и  печь.  Когда 
онъ  испечется,  приготовить  глазуръ  изъ  бѣлаго 
вина,  мелкаго  сахара  и  лимонной  цѣдры ,  и 
оглазировать  пирогъ  какъ  уже  показано  выше. 

ТОРТЪ  ПЕСОЧНЫЙ. 

Одинъ  фунтъ,  столоваго  чисто  вымытаго  мас¬ 
ла  освобожденнаго  промывкою  отъ  соли,  смѣ¬ 
щать  въ  пѣну,  и  положить  въ  него:  одинь  Фунтъ 
мелкаго  сахара  (надо  это  смѣшать  что  бы  бы“ 
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ло  довольно  густо  и  бѣло)  шестнадцать  яич¬ 
ныхъ  желтковъ,  одно  послѣ  другаго  по  оче¬ 
редно,  полФунта  картофельной  и  полФуита  кру- 
пичатой  муки,  цѣдру  одного  лимона,  одинъ, 
лотъ  порошка  корицы,  одинъ  мускатный  орѣхъ 
и  бѣлки  (крѣпко  взбитые).  Все  это  хорошенько 
перемѣшать,  наполнить  этимъ  Форму,  которая, 
прежде  сего  должна  быть  намазана  масломъ,  и 
печь  въ- легкомъ  жарѣ;  а  когда  тортъ  испечет¬ 
ся  украсить  его  Фруктами. 

ТОРТЪ  ВЕНСКІЙ. 

Одинъ  фунтъ  разогрѣтаго  столоваго  масла, 
(дать  ему  отстояться,  чтобъ  бы.іо  чисто),  влить 
въ  чашку,  остудить  и 'смѣшать  въ  густую  бѣ¬ 


лую  пѣну,  потомъ  положить  въ  него  одинь 
фунтъ  мелкаго  сахара  и  хорошенько  перемѣ¬ 
шать;  послѣ  чего  класть  по  одному,  до  трид¬ 
цати  пяти  желтковъ,  постепенно  ихъ  мѣшая; 


прибавить  четверть  Фунта  чищеннаго  горькаго 
мелко  истертаго  съ  молокомъ  миндаля,  цѣдру 
одного  лимона,  одинъ  лотъ  .порошка  корицы, 
полФунта  картофельной  и  полФунта  крупичатой 
муки.  Потомъ  перемѣшать  все  это  вмѣстѣ  хо^ 
рошенько;  взбить  въ  крѣпкуіо  пѣну,  бѣдки, 
и  смѣшать  вмѣстѣ,  потомъ  намааать  этотъ 
составъ  въ  одинъ  дюймъ  толщиною  на  круг¬ 
ло  вырѣзанную  бумагу,  и  печь  это  въ 
вольно  жаркой  печкѣ,  а,  когда  остынет»? 
снять. съ  бумаги,  сложить  отъ  трехъ  до  семи 
кружковъ  вмѣстѣ  и  намазать  пирогъ  варапьемъ, 
обрѣзавъ  его  ровно  кругомъ.  Глазировать  его 
надо  глазуромъ  изъ  мелкаго  сахара,  цѣдры  од¬ 
ного  лимона,  съ  водою,  смѣшавъ  это  па  подо¬ 
біе  жидкаго  тѣста,  подсушить  и  снова  укра¬ 
сить  слѣдующимъ  глазуромъ  полФунта  самаго 
мелкаго  сахара,  три  или  четыре  бѣлка,  смѣ¬ 
шать  хорошенько  вмѣстѣ,  прибавить  чаііную 
ложку  чистаго  лимоннаго  соку  или  самаго  крѣп¬ 
каго  уксуса,  все  смѣшать,  когда  сдѣлается  са¬ 
мое  густое  тѣсто,  тогда  свернуть  изъ  писчей 
бумаги  трубочку,  наполнить  ее  этимъ  тѣстомъ, 
обрѣзать  у  трубочки  кончикъ  толщиною  въ 
тонкій  снурокъ  и  взять  по  желанію  рисунокъ 
на  манеръ  котораго  выдавить  изъ  трубочки!  оз¬ 
наченное  тѣсто  которое  тотъ  часъ  же  начнетъ 
сохнуть;  послѣ  этаго  надо  положить  на  остав¬ 
шіяся  безъ  узоровъ  мѣста.  Фрукты. 


вфвскш  тот  ВЪ  ДРУГОМЪ  видъ. 

Одинъ  фунтъ  сладкаго  миндаля  растереть 
мелко  съ  водою,  одинъ  Фунтъ  мелкаго  сахара, 
одинъ  .фунтъ  чисто  вымытаго  столоваго  масла, 
два  Фунта  крупитчатой  муки,  четыре  яйца:  все 
ато  перемѣшать  и  сдѣлать  изъ  этого  тѣсто;  по¬ 
томъ  выкатать  изъ  этаго  тѣста  четыре  круглые 
блинка,  на  трехъ  изъ  ішхъ  сдѣлать  рантикъ 
кончикомъ  остраго  ножика,  и  печь  эти  блинки 
на  самыхъ  ровныхъ  листахъ.  Когда  они  испе¬ 
кутся,  то  три  изъ  нихъ,  которые  имѣютъ  ран¬ 
тики,  наполнить  по  желанію  вареньемъ,  какъ  то 
одинъ  малиной,  другой  смородиной,  третій 
клубникой,  накрыть  гладкимъ  кружкомъ,  об¬ 
рѣзать  ровно  кругомъ,  оглазировать  розовымъ 
глазуромъ  и  украсить,  какъ  выше  сказано. 

ЛИНЗЕНЪ  ТОРТЪ 

ЧЕЧЕВИЧНЫЙ. 

Подфупга  сладкаго  миндаля  мелко  растереть 
съ  ВОДОЮ,  полФунта  мелкаго  сахара,  подфунта 
чисто  вымытаго  столоваго  масла,  подФунта  кру¬ 
пичатой  муки,  цѣдру  одното  лимона,  чайную 
ложку  порошка  корицы  все  вмѣстѣ  перемѣшать 
и  замѣсить  изъ  этого  довольно  мягкое  тѣето, 
но  непремѣнно  въ  холодномъ  мѣстѣ,  чтобъ 
удобно  было  разкатать  скалкою.  Потомъ  вы¬ 
катать  изъ  него  кружокъ  въ  поддюйма  тол¬ 
щиною ,  наполнить  его  барбарисовымъ  ва^ 
репьемъ,  оставя  кругомъ  на  полтора  дюйма 
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край  безъ  варенья»  помазать  его  яйцомъ  и  рас¬ 
катать  т'і^сто  въ  полдюйма  толщины.  Изъ  это¬ 
го  тѣста  надо  рѣзать  по  линейкѣ  ровныя  лен¬ 
точки  шириною  въ  одинъ  дюймъ  и  класть  на 
пирогъ  одна  на  другую  крестообразно,  отъ  че¬ 
го  на  пирогѣ  образуется  рѣшетка.  Когда  весь 
пирогъ  покроется  ленточками  тогда  его  надо 
ровно  обрѣзать  кругомъ,  а  изъ  оставшагося 
тѣста  выкатать  тоненкую  веревочку  и  обло¬ 
жить  ей  кругомъ  пирогъ.  Послѣ  того,  печь 
его  въ  горячей  печкѣ,  но  всего  лучше  такой 
пирогъ  печь  въ  кольцѣ,  чтобъ  он^-не  расплы¬ 
вался.  Когда  онъ  испечется,  надо  смазать  его 
бѣлымъ  глазуромъ,  засыпать  мелко  рубленными 
Фисташками  и  подавать. 

ПИРОГЪ  А-ЛА-ЗОНТАГЪ  . 


Испечь  два  кружка  въ  величину  какую  угод- 


Фигура  5. 


НО  изъ  вышеописан¬ 
наго  миндальнаго  то¬ 
рта  тѣста,  наполнить 
одинъ  изъ  нихъ  ка¬ 
кимъ  угодно  варень¬ 
емъ  и,  по  наполненіи, 
сложить  !его  вмѣстѣ 
съ  другимъ  кругомъ; 
ровно  обрѣзать  ихъ,  и 
обмазать  тѣстомъ  вы¬ 


шесказаннаго  безойнаго  торта,  въ  два  дюйма 
толщиною,  сверху  и  кругомъ,  потомъ  сдѣлать 
изъ  трубочки  безойнымъ  же  тѣстомъ  разные 
узоры  сверху,  ііаманеръ  вышесказаннаго  Вѣн- 
скаго  торта,  обсыпать  этотъ  пирогъ  слегка 
сахаромъ  печь  его  въ  самой  легкой  теплотѣ 
чтобы  тѣсто  чуть  было  желтовато.  Когда  онъ 
испечется,  то  наполнить  его  вареньемъ  и  Фрук¬ 
тами  и  подавать. 

ПИРОГЪ  КРЫШОВНИЧНЫЙ. 

Приготовить  донышко  съ  рантомъ  вь  одинъ 
дюймъ,  изъ  разсыпчатаго  тѣста,  и  когда  оно 
будетъ  готово,  но  вышеописанному  способу  пе¬ 
ченія  такихъ  доиышковъ,  то  выкатать  точно 
такое  же  еще  и  выпечь  безъ  ранта,  величиною 
съ  середину  перваго  допышка,  взять  одинъ  Фунтъ 
мелкаго  сахара  не  много  сдгочнть  его  водою  и, 
поставя  на  огонь,  размѣшать,  чтобъ  сахаръ 
разпустился.  Потомъ  его  вскипятивъ  по.іожить 
въ  пего  фунтъ  съ  четвертью  очищеннаго  кры¬ 
жовника  и  варить,  (чтобъ  крыжовникъ  былъ 
довольно  мягокъ,  а  когда  сварится)  прпба- 
впть  къ  варенью  цѣдру  одного  лимона,  одинъ 
лотъ  порошка  корицы,  перемѣшстть  ето  и 
наполнить  и.мъ  донышко  пирога.  Потомъ, 
естудя  эго  донышко  накрыть  его  другимъ, 
которое  предварительно  должно  быть  оглази- 


1К)вано  и  убрано  Фруктами.  Рантъ  торта  надо 
обсадить  на  глазуръ  рѣзанымъ  варенымъ  въ 
сахарѣ  крыжовникомъ. 

ІМРОГЪ  ОЪ  АПЕЛЬСИННЫМЪ  КРЕМОМЪ. 

Испечь  донышко  съ  рантомъ  изъ  раэсын^ 
чатаго  тѣста  и  наполнить  его  слѣдующимъ 
кремомъ:  снять  цѣдру  на  сахаръ  трехъ  апель¬ 
синовъ  и  выжать  ихъ  сокъ  сквось  сито,  по¬ 
томъ  взять  двѣнадцать  дотовъ  мелкаго  сахара 
двѣнадцть,  желтковъ,  три  цѣльныя  яйца,  ста¬ 
канъ  бѣлаго  вина;  Ііотерна  или  Вейнъ-деграФъ 
все  вмѣстѣ  въ  кострюдѣ  взбить  вѣничкомъ  надъ 
небольшимъ  жаромъ,  а  когда  оно  сгустѣетъ  и 
побѣлѣетъ,  снять’ съ  огня,  продоллсая  взбивать 
до  тѣхъ  поръ,  пока  остынетъ:  Тогда  прибавить 
къ  этому  четыре  бѣлка,  взбитыхъ  въ  самую 
густую  пѣну,  перемѣшать,  наполнить  ими  до¬ 
нышко  пирога  и  поставить  его  не  надолго  въ 
печь,  чтобы  сверху  образовалась  легкая  ко¬ 
рочка,  посыпать  ее  сверху  самымъ  мелкимъ 
сахарцмъ  украсить  Фруктами  и  подавать. 

ПНРОГЪ  ВИШНЕВЫЙ. 

Приготовить  слѣдующее  тѣсто:  одинъ  Фунтъ 
чисто  вымытаго  столоваго  масла  два  Фунта 
крупитчатой  муки,  двѣнадцать  лотовъ  мелкаго 
сахара  четыре  яйца  замѣсить  въ  тѣсто  изъ  ко- 
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тораго  выкатать  круглое  донышко  и  въ  три 
четверти  дюйма  вышиною  рантъ.  Этотъ  рантъ 
надо  защипать  по  красивѣе  щипцами  й  поста¬ 
вить  тѣсто  съ  рантомъ  въ  печь,  чтобы  оно  ис¬ 
пеклось  до  половины;'  потомъ  напомнить '  его 
прежде  очищенными  отъ  стебельковъ:  освобож¬ 
деннымъ  оѣъ  косточекъ  вишнями,  поставить  въ 
печь,  и  какъ  пирогъ  до  половины  пропечется 
посыпать  его  довольно  много  мелкимъ  сахаром'Ь 
и  опять  поставить  въ  печь,  чтобы  совершенно 
допекся.  Когда  онъ  будетъ  готовъ,  тогда  сдѣ¬ 
лать  на  него,  какъ"  въ  этой  книгѣ  показано, 
яблочное  желе,  залить  имъ  пирогъ,  остудить  и 
подавать  на  столъ- 

ПИРОГЪ  ИЗЪ  СЛИВЪ. 

То  же  самое  тѣсто,  о  которомъ  сказано  вы¬ 
ше,  въ  статьѣ  о  пріуготовленіи  вишневаго  пи¬ 
рога,  наполнить  сливами,  очищенными  отъ  ко¬ 
жицы  ихъ,  разрѣзать  на  двѣ  половинки,  вы¬ 
нуть  изъ  НИХЪ  косточки  и  наложить  одну  подлѣ 
другой  плотно,  на  донышко  пирога,  обсыпать 
сахаромъ,  въ  который  прибавить  одинъ  лотъ 
толченой  корицы  и  снятой  на  сахаръ  цѣдры 
одного  лимона,  и  залить  такимъ  желеемъ,  ка¬ 
кимъ  заливается  вишневый  пирогъ. 

ПИРОГЪ  ЯБЛОЧНЫЙ. 

Раскатать  слоеное  тѣсто  толщиною  въ  то- 
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ненькую  папку,  положить  на  листъ,  и  кругомъ, 
изъ  того  же  тѣста,  сдѣлать  ленточку  в,ъ  чет¬ 
верть  дюйма  толщиною,  и  приклеить  ее  къ  тѣ¬ 
сту  яйцомъг  Послѣ  этого  взять  довольно  ки¬ 
слыхъ  Яблоковъ,  очистить  ихъ;  разрѣзать  каж¬ 
дое  на  четыре  части,  вырѣзать  сѣмячки  и  гнѣз- 
,  дышкй;  разрѣзать  тоненькими  ломоточками  и 
наложить  ПЛОТІЮ  на  слоеное  тѣсто.  Потомъ  надо 
засыпать  ихъ  довольно  много  мелкимъ  саха¬ 
ромъ  съ  толченою  корицею  й  лимонною  цѣд- 
рого,  испечь  совершенно  мягко,  вынуть  и^  об¬ 
лить  какъ  выше  сказано  желеемъ. 

ПИРОГЪ  ЯБЛОЧНЫЙ  ВЪ  ДРУГОМЪ  ВИДЪ. 

Приготовить  все  точно  также,  какъ  выше 
показано,  только  передъ  тѣмъ,  какъ  печь  пи¬ 
рогъ  накрыть  его  тонко  выкатаннымъ  слоенымъ 
тѣстомъ;  а  яселе  уже  не  накладывать,  но  сверху 
по  тѣсту  помазать  нужно  желтками,  разбавлен¬ 
ными  немного  водою;  когда  же  онъ  испечется 
довольно  поджарить,  то  оглазировать  глазуромъ 
изъ  сахара  съ  лимонною  цѣдрою  на  водѣ  (или 
осыпать  мелкимъ  сахаромъ,  смѣшаннымъ  съ 
цѣдрою) . 

ПИРОГЪ  КОРОВАЙНЫЙ. 

Взять  бутылку  самаго  свѣясагр  молока,  шесть 
столовыхъ  лояюкъ  дрожжей,  смѣшать  вмѣстѣ 
и  подогрѣвъ  чуть  тепло,  замѣсить  крупитчатою 
мукою  довольно  жиденькое  тѣсто,  этому  тѣсту 
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надо  дать  хорошенько  подняться.  Потомъ  по¬ 
ложить  въ  него  восемь  яицъ,  три  восьмыхъ  доли 
фунта  мелкаго  сахара,  одинъ  лотъ  мелко-истол¬ 
ченнаго  горькаго  миндаля  полъ  мускатнаго  орѣ- 
хй,  истертую  на  теркѣ  цѣдру  одного  лимона 
и  примѣшать  муки,  чтобъ  вошло  довольно  гу¬ 
стое  тѣсто  и  дать  ему  еще  разъ  подняться.  То¬ 
гда  три  четверти  Фунта  столоваго  чисто-вымы¬ 
таго  масла,  слегка  распустить,  чтобъ,  оно  было 
какъ  жидкое  тѣсто,  примѣшать  къ  прежнему 
тѣсту  и  дать  егае  немного  постоять,  а  между 
тѣмъ,  взять  по  желанію  Форму,  вымазать  ее 
хорошенько  масломъ  и  осыпать  шенкованнымъ 
миндалемъ;  эту  Форму  надо  наполнить  до  по 
ловинм  означеннымъ  тѣстомъ,  дать  ему  хоро¬ 
шенько  подняться  и  печь.  Надо  медленно  про¬ 
бовать  этотъ  пирогъ,  прокалывая  его  тонкою 
лучиною :  если  лучинка  выйдетъ  изъ  тѣста  суха 
и  чиста,  то  значитъ,  что  онъ  готовъ;  тогда  уже 
надо  вынуть  его  изъ  Формы  и  горячій  облить 
глазуромъ,  разведеннымъ  на  розовой  водѣ  и 
подцвѣченнымъ  кашени.іью. 

Изъ  этого  тѣста  можно  приготовить  различ¬ 
ное  печенье  къ  чаю  съ  коринкою  и  цукатами. 

ПИРОГЪ  СУПЪ-АНГЛЕ. 

ПолФунта  мелкаго  сахара,  десять  цѣльныхъ 
яицъ  и  десять  желтковъ  смѣшать  въ  кострюлѣ 
и  взбить  вѣничкомъ  на  огнѣ:  когда  тѣсто  бу- 


летъ  довольно  тепло,  густо  и  бѣло  и  отъ  него 
йбйдеі^ъ  в»ръ<  тогда  снять  его  съ  огня  и  пр<ь 
ЛбЛйШѣ  взбивать  до-тѣхъ-поръ,  пока  она  са- 
вёрнпйЯйо  овтыпетт,.  Т<№да  положить  въ  него 

Лйѣ  чайныя  лбжкн  порошка,  ванили  и  полФуета 

Юруййтнятой  муки,  перемѣшать  слегка  лонаточ^ 
кош  и  выложить  на  листъ  съ  бумагою.  Потомъ 
надо  рагзі-ладить  по  бумаіѣ,  толщиною  въ 
<ѵдгінъ  Дюймъ,  посьшать  самымъ  мелкимъ  саха¬ 
ромъ  и  ие’^ь  въ  довольно-теплой  печкѣ.  Потомъ 
слѣдуе^  бстуднть  его  и  разрѣзать  на  шесть 
ровныхъ  четыреугольньіхъ  пластиночекъ.  Къ 
этому  нйрогу  надо,  сверхъ -того,  сдѣлать  слѣ¬ 
дующій  кремъ:  пятнадцать  яичныхъ  бѣлковъ, 
отдѣлить  чисто  въ  кострюлю,  положить  фунтъ 
мелкаго  сахара  и  вѣничкомъ  хорошеНько  пере¬ 
мѣшать,  потомъ  влить  бутылку  густыхъ  сли- 
,вокъ  и  все  вмѣстѣ  взбить  на  огнѣ  довольно 
горячо,  когда  это  будетъ  совершенно  густо, 

снять  его,  и  горячее  вылить  на  каменное  блюдо* 

првбавя  большую  рюмку  лучшаго  мораскииа. 
Потомъ  взять  вышеозначенные  тетырехъ -уголь¬ 
ные  блинки,  положить  одинъ  изъ  нихъ  на  блюдо 
я  намочивъ  слегка  мораскнномъ,  намазать  за¬ 
ранѣе  изготовленнымъ  кремомъ  въ  четверть  дюй¬ 
ма  толщиною,  и  положить  по  крему  слѣдующія 
фрукты,  смоченныя  мораскиномъ:  ворейую  въ 
сахарѣ  малину,  вишни,  данныя  корки,  ананасы, 
клубнику,  груши  и  цѣдрата.  Все  это  слѣдуетъ 


отдѣлить  отъ  -сиропа  и  Фрукты  цзрѣэать  въ  ве¬ 
личину  маленькаго  орѣха,  а  ягоды  цѣльными. 
По  наподневіи  одного  ряда  Фруктами,  нало- 
1  жить  на  нихъ  сверху  другую  лепешечку  и  про- 
I  должать.  Накладывать  лепешки  одна  на  дру- 
туЮ  сверхъ  фруктовъ,  когда  же  всѣ  пять  лепе- 
шекъ  будутъ  наложены  одна  надругую,  тогда 
покрыть  ихъ  шестою  и  сдѣлать  на  него  слѣ¬ 
дующее  тѣсто ;  двѣнадцать  бѣлковъ  отдѣлить  чи¬ 
сто  отъ  желтковъ;  Фунтъ  съ  четвертью  растол- 
I  чеиНаго  сахара  реФипаду,  немного  смочить  во- 
I  дою,  наподобіе  тѣста,  поставить  сахаръ  на  огонь, 
I  безпрестанно  его  мѣшая, .  вскипятить,  чтобы  со¬ 
вершенно  разошелся,  взбить  бѣлки  въ  самую 
крѣпкую  пѣну,  тутъ  надо  взять  съ  лопаточки 
пальцами  сахара  и  прижимать  одинъ  палецъ 
I  къ  другому,  для  испытанія  тянется  ди  сахаръ, 
подобно  крѣпкой  нитки,  и  если  тянется,  то 
снять  его  съ  огня,  илить  подобно  тонкой  ве¬ 
ревочкѣ,  сахаръ  въ  бѣлки,  которые  постепенно 
взбивать,  и  когда  онъ  весь  вольется,  то  вѣни¬ 
чекъ  изъ  него  вынуть,  размѣшать  тѣсто  лопа¬ 
точкою,  прибавивъ  чайную  ложку  эссенціи  по- 
яерайцовыхъ  цвѣтовъ,  и  этимъ '  тѣстомъ  обма¬ 
зать  на  блюдѣ  означенный  выше  пирогъ,  кру¬ 
гомъ  и  сверху,  ровно  и  гладко,  ножикомъ,  и 
сдѣлать  на  немъ  разныя  Фигуры  изъ  того  же 
тѣста,  посредствомъ  бумажной  трубочки:  испечь 
это  надо  въ  самомъ  легкомъ  жарѣ  ('вѣрно  ска- 


зать;  подсушить,  чтобъ  пирогъ  былъ  совершенно 
бѣлъ.  Потомъ  украсить  его  сверху  Фруктами. 

ТОРТЪ  КИТАЙСКІЙ 

Смѣшать  фунтъ  сливочнаго  масла,  въ  пѣну 
прибавляя  по  одному,  до  восьми,  яицъ  и  восьми 
желтковъ  положить  туда  же,  мѣшая  ихъ  без¬ 
престанно;  сверхъ-того.  четверть  Фунта  мелко 
тертаго,  сладкаго  миндаля.  Фунтъ  мелкаго  са¬ 
хара,  двѣнадцать  крѣпко-свареныхъ  и  протер¬ 
тыхъ  сквозь  сито  яичныхъ  желтковъ,  цѣдру 
двухъ  лимоновъ  и  четверть  лота  корицы,  тоже 
хорошенько  смѣшать  и,  прибавить  полФунта  кру. 
нитчатой  муки.  Опять  перемѣшать  все  вмѣстѣ 
и  изъ  этого  тѣста  испечь  на  бумагѣ  пять  круг- 
лыхъ  донышковъ.  Потомъ  сложить  донышки 
одно  на  другое,  съ  кремомъ,  составленнымъ 
изъ  восьми  желтковъ  полубутылки  смѣтаны, 
четыре  лота  сахару  небольшаго  порошка  ко¬ 
рицы  и  цѣдры  одного  лимопа,  это  все  по¬ 
ложить  въ  кострюлю  и  взбивать  вѣничкомъ  на 
огнѣ.  Когда  вареное  будетъ  густо,  подобно  кре¬ 
му,  снять  его  съ  огня  и  наполнять  этимъ  кре¬ 
момъ  кружки,  а  сверху  оглазировать  слѣдую¬ 
щимъ  глазуромъ:  три  или  пять  капель,  настоя 
шафрана,  немножко  порошка  ванили,  лимонной 
цѣдры,  сахару  и  рома,  смѣшать  и  обмазать 
пирогъ,  подсушивъ  и  украсить  его  Фруктами. 


ОТДѢЛЕНІЕ  ТРЕТЬЕ. 


Мелкія  макороны,  пирожки,  пряники  и  прочее. 

ВѢНСКІЕ  ПРЯНИКИ. 

Мелкаго  сахара  Фунтъ,  полФунта  крупитча¬ 
той  муки,'  три  бѣлка  и  немножко  лимонной 
цѣдры:  надо  замѣси  гг,  изъ  зтого  густое  тѣсто, 
раскатать  скалкою  и  вырѣзать  изъ  него  разныя 
фигуры.  Печь  ихъ  можно  на  листѣ,  намазанномъ 
ровно  и  тонко  масломъ  и  обсыпанномъ  мукою. 

МИНДАЛЬНЫЯ  КОЛЬЦА. 

Пять  яицъ  и  полтора  Фунта  мелкаго  са^- 
хара,  надо  мѣшать  лопаточкою  и  прибавя 
къ  нимъ  три  четверти  фунта  рубленнаго  слад¬ 
каго  миндаля,  затѣмъ  раскатать  скалкою  тон¬ 
ко  разсыпчатаго  тѣста,  выколоть  въ  немъ  круг¬ 
лой  выемочкой  кружки,  и  другою  маленькою 
выемочкою  выколоть  изъ  нихъ  середину,  чтобъ 
изъ  нея  образовалось  колечко  ровное  я  то¬ 
ненькое.  Потомъ  накладывать  на  каждое  ко¬ 
лечко  первое  тѣсто  и  печь,  а  когда  они  испе¬ 
кутся,  тогда  облить  ихъ  глазуромъ,  на  розовой 
водѣ  составленнымъ,  подсушить  и  подавать. 
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МИНДАЛЬНЫЯ  КОЛЬЦА, ВЪ  ДРУГОМЪ  видъ. 

Три  бѣлка  взбить  вѣничкомъ.  Потомъ  чет¬ 
верть  фунта  мелкаго  сахара,  три  столовыхъ 
ложки  воды,  померанцовыхъ  цвѣтовъ,  Фунтъ 
шенкованнаго  и  хорошо  высушеннаго  миндаля^, 
перемѣшать  вмѣстѣ  и  высаживать  сквозь  же¬ 
стяную  Форму  колечками  на  листѣ,  намазан¬ 
ный  ровно  и  чисто  бѣ.іымъ  воскомъ  и  печь. 

ВЕРЛИВОКОЕ  ПЕЧЕНЬЕ. 

Одинъ  фунтъ  сливочнаго  масла,  смѣшаннаго 
въ  пѣну  двѣнадцать  цѣльныхъ  яицъ,  шесть 
желтковъ,  одинъ  Фунтъ  мелкаго  сахара,  цѣдра 
одного  лимона,  одинъ  лотъ  порошка  корицы 
и  два  фунта  крупитчатой  муки,  смешать  изъ 
этага  тесто  дѣлать  изъ  него  колечки  выса¬ 
живать  на  чистьій  листъ  и  потомъ  печь. 

БЕЗЕ 

ПИРОЖКИ. 

фунтъ  сахара  раФИнаду  расколоть  ня  куски, 
облить  водою  столько,  чтобъ  онъ  могъ  распу¬ 
ститься  и  поставить  на  сильный  огонь,  чтобы 
вскипѣлъ.  Между-тѣмъ,  отдѣлить  десять  яич¬ 
ныхъ  бѣлковъ  и  поставить  ихъ  на  ледъ.  Когда 
сахаръ  уварится  (см.  §  пятѣій),  то  снять  его 


съ  огня,  мѣшать  лопаточкой,  и  въ  тоже  время 
взбивать  бѣлки.  Умѣшавъ  сахаръ  до  густоты, 
положить  въ  него  столовуір  ложку  бѣлка  въ 
густой  пѣнѣ,  перемѣшать  это,  положить  того  же 
вдвое  и  еще. помѣшать  подо.іѣе,  чтобы  оыло 
густо,  положить  бѣлка  въ  четверо  болѣе,  слегка 
размѣшать  и  продолжать  это  до-тѣхъ  поръ,  пока 
не  будетъ  тутъ  болѣе  кусочковъ.  Потомъ  при¬ 
мѣшать  всѣ  бѣлки  слегка  лопаточкою,  приба¬ 
вить  чайную  ложку  порошка  ванили  и  выса¬ 
живать  пирожки  слѣдующимъ  образомъ:  для 
этого  нужно  имѣть  доску,  длиною  вь  угдубле 
вніе,  печи,  то.іщитоЮ  въ  два  дюйма,  которая 
должна  быть  довольно  суха.  Ее  надо  намачить 
водою*  съ  одной  стороны  и  накрыть  мягкой  бу¬ 
магой,  тогда-то  изъ  вышеописаннаго  тѣста  сто¬ 
ловою  ложкою,  высаживать  по  бумагѣ  пирожки 
мѣрою  въ  большую  сливу;  когда  же  все  тѣсто 
высадится  на  доску,  тогда  поставить  ее  съ  пи 
рожками  въ  печь,  въ  самый  легкій  жаръ  и  наб¬ 
людать  испеклись  ли  пирожки  твердую  кожу  и 
если  испеклись  и  ихъ  можно  поднять  съ  бу¬ 
маги,  чисто  отстающими,  то  значитъ,  что  они 
готовы;  тогда  уже  снимать  ихъ  съ  бумаги  и, 
положивъ  въ  каждые  по  ягодѣ  какого-нибудь 
варенья  или  желе,  сложить  вмѣстѣ  тою  сторо¬ 
ною,  на  которой  лежали  они  на  бумагѣ,  поло¬ 
жить  на  блюдо  ,и  подавать. 


РОЗОВОЕ  БЕЗЕ. 


Приготовлять  таким'ь-образом'ь,  какъ  бѣлое, 
только  облить  сахаръ  вмѣсто  одной  простой  во¬ 
ды,  на  половину  розовой,  и  когда  онъ  будетъ 
і'отовъ,  то'  положить  въ  него  половину  чайной 
ложки,  разведенной  кашевили;  послѣ  же  со¬ 
вершеннаго  изготовленія  тѣста,  и  въ  томъ  слу¬ 
чаѣ,  если  оно  еще  не  совсѣмъ  розово,  приба¬ 
вить  въ  него  еще  кашенили,  разведя  ее  отдѣльно 
понемногу  съ  тѣстомъ.  Изъ  этого-то  тѣста  слѣ¬ 
дуетъ  выдѣлывать  точно  такіе  же  пирожки, 
каікъ  бѣлые. 

МАРАСКИННЫЕ  ПИР0)|КИ. 

Четверть  Фунта  сладкаго  и  восьмую  долю 
фунта  горькаго^  миндаля,  облить  кипяткомъ. 
Помедливъ  нѣкоторое  время,  посмотрѣть  от¬ 
стаетъ  ли  отъ  миндаля  шелуха,  ежели  отстаетъ, 
то  вычистить  миндаль  и  класть  его  въ  холод¬ 
ную  воду,  когда  онъ  очистится  весь,  слить  съ 
него  воду  чрезъ  сито  и  истереть  въ  ступкѣ, 
прибавляя  понемногу  розовой  воды  и  воды.’по- 
иеранцовыхъ  цвѣтовъ,  такъ,  чтобы  изъ  этого 
вышло  жидкое  .тѣсто;  послѣ  того  надо  тонко 
намазать  имъ  кусокъ  пирога  изъ  вѣнскаго  тѣ¬ 
ста,  положить  на  него  кусокъ  разсыпчатаго 
тѣста  и  намазать  послѣдній  мармеладомъ  изъ 
вишни,  накрыть  опять  вѣнскимъ  и  оглизиро- 
вать  глазуромъ  изъ  помады,  разведя  ее  ма- 
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раскинемъ  или  взять  чайную  чашку  мелкаго 
сахара  и  разведя  его  жидко  съ  мараскиномъ, 
облить  пирогъ,  разгладить  ровно  и  гладко  но- 
жемъ,  сверху  и  кругомъ,  поставить  на  минуту 
въ  печь,  чтобъ  оно  немного  засохло.  Послѣ 
этого  нарѣзать  его  кусочками  или  длинненькими 
или  четырехъ  угольными  и  подавать  къ  столу. 

ПИРОШКИ  ФАНИ. 

ПолФунта  мелко-истолченаго  и  высѣянаго  са¬ 
хара  рафинада,  положить  въ  чашку  и  опустить 
въ  него  до  семнадцати  яичныхъ  ніелтковъ,  кла¬ 
дя  ихъ  по  одному  и  мѣшая  безпрестанно  ло¬ 
паточкою,  чтобы  сахаръ  и  желтки  были  до¬ 
вольно  густы  и  бѣлы,  когда  все  смѣшается, 
тогда  отдѣленные  семнадцать  бѣлковъ,  взбить 
въ  Густую  снѣжную  пѣну,  положить  въ  чашку 
полФунта  кортоФельной  муки  и  все  вмѣстѣ  съ 
бѣлками  перемѣшать  слегка,  чтобы  вышло  лег¬ 
кое  тѣсто.  Послѣ  этого  накрыть  чистый  же¬ 
лѣзный  листъ  мягкою  бумагою  и  высаживать 
ложкою  на  него  тѣсто  величиною  и  Формою 
въ  гусиное  яйцо,  когда  оно  все  будетъ  выса¬ 
жено,  обсыпать  его  мелкимъ  сахаромъ  и  печь 
въ  посредственномъ  жарѣ.  А  когда  пирожное 
станетъ  отъ  бумаги  чисто  отходить,  то  почи¬ 
тать  его  готовымъ  вынуть,  остудить  и  разрѣ¬ 
зать  каждый  пирогъ  въ  толщину  его  острымъ 
ножемъ.  Послѣ  этого  бутылку  густыхъ  ели- 


мкъ,  вабить  къ  крѣиікую  ііѣну«  положить  въ 
вяхъ  столовую  ложку  порошка  ваыили  и  хаіі- 
ную  чашку  мелкаго  сахара,  перемѣшать;  и  взявъ 
ложкою  класть  иа  нижнюю  половинку,  а  верх» 
■ею  ее  накрывать.  Такимъ-образомъ  надо  на-- 
полнитіь  всѣ  пирожки,-  обсыпать  ихъ  мелкимъ 
сахаромъ  и  подавать  на  столъ. 

ИИНДІЛЬНЫЯ  ОТРУЩКИ.  ^ 

ПолФунта  сладкаго  миндалю  истереть  съ  бѣл¬ 
ками  мелко  примѣшать  восемнадцать  лотовъ, 
мелкаго  сахара,  цѣдру  одного  лимона  и  вось¬ 
мую  долю  фунта  крупитчатой  муки.  Все  это 
развести  бѣлками,  чтобы  удобно  было  намазать 
въ  толщину  ножеваго  обуха  на  ровный  тонко- 
намазанный  воскомъ  листъ,  обсыпать  сверху 
шенкованнымъ  миндалемъ  и  сахаромъ,  просѣян¬ 
нымъ  сквозь  рѣшето  и  печь.  Надо,  чтобъ  са¬ 
харъ  бы.'іъ  крупенъ,  какъ  соль,  а  для  этого 
нужно  просѣять,  его  тоже  сквозь  частое  сито. 
Когда  тѣсто  испечется,  то  нарѣзать  изъ  него 
длинненькихъ  лентъ  въ  два  съ  половиною  верш¬ 
ка  длиною  и  въ  одинъ  вершокъ  шириною,  еще 
горячія  снимать  с,ъ  .листа  о  обогнуть  каждую 
ленточку  чрезъ  круглую  палочку,  давъ  той 
остынуть. 

ПИРОЖКИ ,  НАЗЫВАЕМЫЕ  СНИЖКИ. 

ПО-ГАМБУРГСКИ. 

-  Бутылку  молока  и  три  четверти  Фунта  сто¬ 
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ловаго  масла,  вскйпетить  вмѣстѣ:  примѣшать 
къ  этому  фунтъ  крупитчатой  ліуки  и  подержать 
на  огнѣ  нѣкоторое  время  мѣшая,  для  того,  что¬ 
бы  тѣсто  отъ  кострюли  чисто  отставало.  По¬ 
томъ  выложить  его  въ  чашку,  немного  осту¬ 
дить,  и  класть  понемногу  оставшіеся  отъ  вы¬ 
шесказанныхъ  стружекъ,  желтки  хорошенько 
ихъ  вымѣшивая.  Потомъ  прибавить  къ  этому 
до  пяти  цѣльныхъ  яицъ  и  взбить  тесто  хоро¬ 
шенько.  Потомъ  высаживать  ихъ  на  чистый 
листъ  кучечками,  величиною  въ  маленькую  са¬ 
харную  булку,  и  печь,  петрогая  листа  прежде, 
нежели  пирожки  закраснѣются,  потому-что  они 
должны  подняться,  а  въ  противнонт,  случаѣ 
опадутъ.  Когда  они  испекутся,  надо  оглазиро- 
вать  ихъ  розовымъ  глазуромъ  и  наполнить  би¬ 
тыми  сливками,  подрѣзавъ  со  стороны  до  по¬ 
ловины.  Сливки  приготовить,  какъ  для  безей- 
наго  торта. - 

КОЛЕЧКИ 

по  ГАМБУРГСКИ. 

Двѣ  бутылки  молока,  пдинъ  Фунтъ  сливоч¬ 
наго  масла,  вскипятить  я  примѣшать  къ  нимъ 
два  фунта  крупитчатой  ^  муки,  четверть  Фунта 
мелкаго  сахара,  одинъ  лотъ  порошка  корішЫ) 
цѣдру  одиоі'о  лимона  и  шестнадцать  цѣльныхъ 
яицъ.  Далѣе  яостунать  тнчно  такъ  же  какъ  сѣ 
Гамбургскими  лврожками;  только  когда  тѣсто  иэ- 


готовится  то  отсажать  его  изъ  трубочки  коль¬ 
цами  и  засыпать  рубленнымъ  миндалемъ  и  са¬ 
харомъ,  какъ  стружки. 

БЕСКВИТЪ. 

Тѣсто  для  этихъ  пирожковъ  приготовляется 
точно  такимъ  образомъ  оглазировать  сколько 
требуется  бисквитовъ  и  наполнить  ихъ  битыми 
сливками  точно  такъ  же  какъ  пврояски  а-ла- 
Фани. 

ПРИНЦЕССКІЕ  ПИРОШКИ. 

Изъ  разсыпчатаго  тѣста  выкатать  четыреу* 
гольное  донышко,  намазать  его  мармеладомъ  и 
сверху  наложить  на  два  дюйма  толш,иною  слѣ¬ 
дующимъ  тѣсномъ:  одинъ  Фунтъ  мѣлкаго  са¬ 
хару,  одинъ  фунтъ  сливочнаго  масла.  Фунтъ 
крупичатой  муки  немного'  тертаго  мускатнаго 
орѣха,  цѣдру  одного  лимона  и  двадцать  два 
яйца,  сахаръ  смѣшать  съ  желтками  въ  пѣну,  и 
тогда  примѣшать  духи,  и  цѣдру  а  бѣлки  взбить 
крѣпко,  положить  •  муку  въ  желтки,  все  взіѣс- 
тѣ  перемѣшать,  потомъ  масло  немного  распус¬ 
тить  и  нрнзіѣшать  къ  тесту,  смѣшать  еще  все 
вмѣстѣ  и  наполнить  донышко,  разгладивъ  ров¬ 
но.  Печь  цхъ  надо  медленно,  когда  они  испе¬ 
кутся  оглазировать  ихъ  глазуромъ  на  мараски¬ 
нѣ  и  рѣзать  кусочками  по  желанію. 


АЛЕКСАНДРОВСКІЕ  ПИРОШКИ. 

Приготовить  разсыпчатое  тѣсто  какъ  выше 
сказано,  и  разкатать  его  толщиною  въ  четверть 
дюйма  длиною  въ  три  съ  половиною,  а  шири¬ 
ною  въ  двѣ  съ  половиною  четверти,  раскатать 
его  нужно  прямо  па  листѣ,  потому  что  пере 
кладывать  это  тѣсто  очень  трудно;  а  разрѣзать 
въ  длину  на  три  ровныя  части  и  печь,  не  очень 
поджаривая.  Когда  пирояжи  испекутся,  то  ос¬ 
тудить  ихъ  и  двѣ  полоски  намазать  по  жела¬ 
нію  мармеладомъ,  но  не  вдругъ,  а  преясде  по¬ 
мазавъ  одну,  положить  на  нее  другую,  нама 
завъ  другую  накрыть  третьего,  и  края  ихъ  не 
много  поровнять  нолсикомъ.  Оглазировать  гла¬ 
зуромъ  съ  ромомъ  и  цѣдрою  одного  лимона, 
нарѣзавъ  длинные  кусочки  величиною  по  же¬ 
ланію. 

МЕЛКІЕ  СЛОЕНЫЕ  ПИРОЖКИ. 

Приготовить  слоеное  тѣсто  какъ  выше  пока¬ 
зано,  раскатать  его  въ  четверть  дюйма  толщи¬ 
ною,  нарѣзать  ножикомъ  разной  величины  ку¬ 
сочки  и  выколоть  ихъ  выемочкой;  а  если  вые- 
мочки  нѣтъ,  то  стаканомъ.  Потомъ  положить 
по  серединѣ  варенья.  Края  кусочковъ  помазать 
желтками  съ  водою  и  перегнуть,' чтобъ  варенье 
закрыть.  Потозіъ  краями  слѣпить,  помазать 
сверху  желтками  съ  водою ,  посыпать  крупнымъ 
сахаромъ  съ  рубленнымъ  миндалемъ  и  печь. 
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Если  остаются  огь  норошкокъ  тѣсто,  то 
можно  его  аанѣсятаюиножко  съ  '•У®®*?  "Р“‘ 
катата  нругл» 

■аъ  юге  рааяые  крендельки,  аасывать  икъ  са 
іаромт,  я  ияндалемт.  как»,  пирожки  и  печь. 

явмии  еь  іильсгавыиг  кремомъ. 

Одинъ  фунтъ  крупвчатой  муки,  аамѣсить  на 
снятомъ  молокѣ  и  одинъ  яичныя  желтокъ,  ^ 
дожить  въ  эту  эанѣску.  Потомъ  Фунтъ  чисто 
„мытаго  столоваго  масла,,  приготовить  слое- 

ГХо  какъ  покатаю  во  второмъ  отд— 

«мкятать  его  толщивою  въ  палецъ  г 

жестяною  выемкою  "'тка“ми’ 

шой  стаканъ.  Потомъ  помавать 

пАможить  на  чистый  листъ  вз^въ  дру.  У  і 

доложить  на  ■*  ппоколоть  ею  каждый, 

ймкѵ  поменьше  первой,  проколе іь 

Ьг::;.=г.;=л*;=^^ 

рожки  ЙИ  птлѣіевія  этой  книги, 

ннАГАпяго  показано  въ  »  отдъл«вм“ 

ГоГомъ  положить  кружокъ 

сѣмячекъ  апельсина  накрыть 

кружкімъ.  обсыпать  сахаромъ  и  пода 

ЕВЕЛЬбИННЫІ  ВВОКВЯТЪ. 

Тѣсто  для  атихъ  пирожковъ 
точно  такимъ  образомъ  какъ  конфсктныя 


квиты,  а  когда  оно  будетъ  готово,  то  накрыть 
желѣзный  ЛИСТЪ  мягкой  бумагой,  выложить 
тѣсто,  размазать  его  по  всему  листу,  ров¬ 
но  и  гладко,  толщиною  въ  паленъ,  и  печь 
въ  легкомъ  жарѣ.  Когда  оно  испечется  осту^. 
дить,  снять  съ  бумаги  и  разрѣзать  ноженъ  па 
двѣ  ровныя  части  и  ту  сторону,  которая  была 
на  бумагѣ,  намазать  яблоннымъ  мармеладомъ, 
накрыть  другимъ  кускомъ  и  нарѣзать  вкось 
четыреугольиые  кусочки.  Потомъ  оглазировать 
ихъ  аппельсиниымъ  глазуромъ  о  которомъ  го- 
ворено  въ  15  отдѣленіи  этой  книги,  подсушить 
немного  положить  сверху  желе  или  Фруктоваго 
.  варенья  и  подавать. 

БИСКВИТЫ  СЪ  ФЛЕРЪ  ДОРАНШМЪ. 

Тѣсто  для  этихъ  пирожковъ  приготовлять 
точно  такимъ  же  образомъ  какъ  для  апельсин¬ 
ныхъ  бисквитовъ.  Когда  оно  будетъ  готово,  то 
изъ  трубочки,  подобно  другимъ  пирожнымъ  вы¬ 
саживать- колечки  на  листъ  и  печь  какъ  прочія 
бисквиты;  потомъ  снять  ихъ  съ  бумаги,  и  той 
стороной,  которая  лежала  на  бумагѣ  сложить 
одну  половинку  съ  другою,  помазавъ  мармела¬ 
домъ  изъ  смородины  или  Яблоковъ  и  каждое 
колечко  обмокнуть  въ  бѣлый  глазуръ,  точно 
такъ  же  какъ  шоколадный,  засушить  и  пода¬ 
вать.  "Можно  также  украшать  ихъ  Фруктами  и 
желеемъ. 


БИСКВИТЫ  РОЗОВЫЕ, 
пр„г«то.л».ь  тояно  «п«м-ь 

*  -  "‘’дПГні.Гя!’"»'  Д»ть  ЭДИ»' 

Г,г.— -"‘-ГГГЯГ. 

приготовдявиьшъ  какъ  сказано  въ 
НІИ  этой  книги. 

ПРЯНИКИ  СУХ1Л- 

фунтъ  крупчатой  мукн,  "о^-^ 

кого  сахара,  шесть  дотот 

„а:  три  авиа  не  «» ^ 

«„яку  рому  од  „„  д„ 

одного  димона,^  р  „„  дѣсто,  сдѣлать 

рубленнаго,  зам  шить  ^  „ечь  изъ  него 

его  на  "‘>*"*  ^„^„«д.,,асдомъ  в  засыпанномъ 

вряниквнанама  „„«азать  жедт- 

кімн^кСдавснеку  гся,  рѣзать  вкось,  на  подобіе 

сухариковъ. 

взять  пять  аи™иовскнхъ^кр^,ИИ^^^^^^^^^^^ 
ОЧИСТИТЬ  ихъ  и  перегъ,  каждую  на 

рединку  ихъ  разрѣзать^он^^  __ 

яетыре  „одккнт,  сахаромъ  съ  ко- 

пересыпать  немного  „„„готовить  слѣдую- 

г  «Г™""  ”-ч 


крупитчатою  мукою  въ  средственную  опару, 
дать  ей  немного  поднятея  прибавить  въ  нее 
три  бѣлка,  цѣдру  одного  лимона,  выложить 
это  тѣсто  іш  глубокую  тарелку  и  обмакивать 
въ  него  яблоки.  Вынимая  же  ^ъ  него  яблоки 
класть  ихъ  прямо  въ  раскаленное  масло  или 
чистое  сало,  поварачивать,  и  какъ  будутъ  го- 
товы,  вынимать  и  обсыпать  мѣлкимъ  сахаромъ 
съ  корицею. 

ГАННОВЕРСКІЕ  ПИРОГИ. 

Фунтъ  лучшаго  сливочнаго  масла,  смѣшать 
лопаточкой  въ  чашкѣ  въ  бѣлую  пѣну,  приба¬ 
вить  къ  нему  восемь  лотовъ  толченаго  сахару 
и  смѣшать  хорошенько,  прибавляя  по  перемен¬ 
но  четыре  цѣльныя  яйца  и  четыре  желтка, 
цѣдру  одного  лимона  и  подъ  Фунта  крупитчатой 
муки.  Все  это  надо  перемѣшивать  хорошенько 
вмѣстѣ,  катать  круглые  шарики,  величиною  въ 
большой  грецкій  орѣхъ,  класть  ихъ  на  бумагу, 
не  много  придавливая,  помазывать  желтками, 
обсыпать  рѣзаннымъ  миндалемъ  и  крупнымъ 
сахаромъ  и  печь  въ  давольно  жаркой  печкѣ. 

ГАННОВЕРСКІЕ  ПИРОШКИ  СЪ  МИНДАЛЕМЪ. 

ПолФунта  чухонскаго  масла,  полФунта  мел¬ 
каго  сахара  смѣшать  въ  пѣну,  четыре  лота  чи¬ 
щеннаго  горькаго  миндалю  истереть  съ  бѣл¬ 
ками  цѣдру  одного  лимона,' четыре  цѣльныхъ 
яйца  и  три  четверти  Фунта  крупитчатой  муки 
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неремѣсить  все  вмѣстѣ  и  поступать  какъ  съ 
вышепокаэанными . 

ЭТИ  ШЕ  ПИРОШКИ.  « 
по  ФРАНЦУЗСКИ. 

Нужно  подфунта  сливочнаго  масла,  полФунта 
мелкаго,  сахара  три  цѣльныхъ  яйца  и  три 
желтка,  смѣшаннь][е  въ  пѣну;  къ  нимъ  приба¬ 
вить  четыре  лота  мелко  тертаго  миндаля,  рю¬ 
мочку  рому,  полФунта  крупитчатой  муки  и  по¬ 
ступать  какъ  выше  показано. 

КОФЕЙНЫЯ  МАКАРОНЫ. 

Приготовлять  точно  такимъ  образомъ  и  съ 
тою  же  пропорціею  матеріаловъ  какъ  шоколад¬ 
ныя,  то.іько  вмѣсто  шоколаду  положить  одинъ 
лотъ  коФею,  мелко  толченнаго,  перетереть  его 
съ  миндалемъ,  сахаромъ  и  бѣлками  и  посту¬ 
пать  какъ  сказано  ниже. 

.  СЛАДКІЯ  МАКАРОНЫ. 

Фунтъ  очищеннаго  высушеннаго  сладкаго 
миндаля  мелко  истереть  съ  бѣлками,  прибав¬ 
ляя  послѣднія  исподоволь,  и  наблюдая,  чтобы 
миндаль  не  замасливался;  Потомъ  полтора  фун¬ 
та  мелкаго  сахара  растереть  хорошенько  вмѣ¬ 
стѣ  и  прибавить  къ  нимъ  цѣдру  одного  лимона. 
Потомъ  развести  это  бѣлками  чтобъ  удобно 
можно  выжимать  изъ  бумажной  трубочки  на 
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писчую  бумагу  длинненькія  пирожки  йа  подо¬ 
біе  .  американскихъ  орѣховъ,  засыпать  слегка 
-сахаромъ  и  печь  въ  посредственной  теплотѣ. 
Когда  они  испекутся,  остудить  и  снимать  но¬ 
жикомъ,  срѣзывая  плотно  съ  бумаги. 

Изъ  этого  ясе  самаго  тѣста  можно  высажи¬ 
вать  круглые  пирожки  величиною  въ.  большой 
грецкій  орѣхъ,  обсыпать  ихъ  сквозь  рѣшето 
сѣяііны.мъ  сатіаромъ,  полоніить  по  серединѣ  од¬ 
ну  вишню  или  малину,  и  печь, 

МАКАРОНЫ  НА  АПЛАТКАХЪ. 

Такое  же  тѣсто  намазать  ровно  на  аплатку 
въ  полдюйма  толщиною,  обсыпать  сахаромъ  и 
рублеины.мъ  миндалемъ,  разрѣзать  каждую  ап-_ 
латку  на  пять  длинненькихъ  кусочковъ  и  печь 
на  листѣ  или  на  желѣзныхъ  желобкахъ;  осту¬ 
дить  и  снимать. 

ШОКОЛАДНЫЯ  МАКЛРОНЫ. 

Фунтъ  очищеннаго  отъ  шелухи  высушеннаго 
сладкаго  миндалю  истереть  мелко  съ  бѣлками, 
прибавить  полтора  Фунта  , мелкаго  сахара,  пол¬ 
Фунта  тертаго  на  теркѣ  шоколаду  ,  одинъ  дотъ 
порошка  корицы  и  все  вмѣстѣ  хорошенько  пе¬ 
ретереть;  потомъ  развести  это  бѣ.іка.ми  какъ 
преиѵнее  тѣсто,  й  изъ  трубочки  саягать  на  бу¬ 
магу  на  манеръ  бисквитовъ,  обсыпать  крупнымъ 
сахаро.мъ  и  печь.  Когда  они  испекутся,  то  сни¬ 
мать  холодныя. 
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І^ОРЬІІЯ  КАКАРОНЫ. 

ПолФунта  сладкаго  и  полФуита  горькаго  мин*- 
далю,  очищеннаго  и  высушеннаго,  растереть  съ 
бѣлками  мелко,  прибавя  два  съ  половнноіО 
фунта  мелкаго  сахару;  все  это  вмѣстѣ  хоро¬ 
шенько  перетерѣть  и  довольно  густое  тѣсто 
накатать  шариками,  величиною  къ  грецкій  орѣхъ. 
Потомъ  класть  шарики  на  бумагу,  одинъ  отъ 
другаго  въ  разстояніи  вершка,  и  печь.  Когда 
испекутся,  остудить,  и  одинъ  изъ  нихъ,  нама¬ 
завъ  мармеладомъ,  сложить  съ  другимъ  ровно. 

МАКАРОВЫ^  ИЗЪ  ФОРМЫ. 

Для  этого  употребляется  трубочка,  какъ  для 
заварныхъ  въ  маслѣ  колецъ,'  въ  которой  есть 
по  серединѣ  кружокъ  со  звѣздочкою.  Ее  надо 
наполнить  на  три  четверти  вмѣстимости  слѣ¬ 
дующимъ  тѣстомъ:  одинъ  фунтъ  чистаго  са¬ 
маго  сухаго  сладкаго  миндалю  истереть  мелко 
оъ  бѣлками,  и  прибавя  полтора  фунта  мелкаго 
сахару,  развести  довольно  густо  бѣлками  же  и 
выдавливать  на  бумагу  колечки,  сердечки  и  раз¬ 
ныя?  другія  Фигуры. 

МАКАРОНЫ  ДУТЫЯ. 

Взбить  бѣлки  четырехъ  яиЦъ  въ  слабую  пѣ¬ 
ну,,  снять  на  сахаръ  цѣдру  одного  лимона,  рас¬ 
терѣть  ее  мелко  въ  ФарФоровой  ступѣ;  потомъ  . 
десять  ядеръ  самаго  сухаго  горькаго  мнндаляг 


истереть  мѣлно  съ  бѣлками^  и  примѣшать*  къ 
тому,  что  уже  прежде  перетерто^;  прибавя  самаго 
мелкаго,  какъ  пыль^,  сахара  Фунтъ;  потолть  все 
это  вмѣстѣ  истерѣть  въ  ступкѣ .  Когда  оно  будетъ 
мягко  и  густо;  какъ  тѣсто,  которое  удобно  рас¬ 
катать  скалкою,  тогда  выкатать  изч»  него  въ 
толщину  ножоваго  обуха  разныя  мелкія  фи*- 
гурві,  какъ  то:  сердечки,  кольца^  и  прочее: 
класть  ихъ  на  чистую  писчую  бумагу  и  печь 
_въ  легкомъ  воздухѣ.  Когда  они  испекутся, 
остудить  и  снимать. 

'  ТАКІЯ  ЯЕ  МАКАРОНЫ  РОЗОВЫЯ. 

Точно  съ  тою  же  пропорціею  матеріаловъ, 
точно  такимъ  же  образомъ  ихъ  надо  печь; 
только  прибавлять  въ  тѣсто  по  три  капли  ро¬ 
зоваго  масла,  подісрашивая  его  кашенилью. 

ТАКІЯ  ЯЕ  МАКАРОНЫ  ШОКОЛАДНЫЯ. 

Приготовить  точно  такое  же  тѣсто  какъ  для 
дутыхъ  макароновъ,  только  вмѣсто  лимона  надо 
примѣшать  тертаго  шоколада.  Когда  же  онѣ 
испекутся,  снимать  ихъ  также  холодныя. 

Точно  также  можно  приготовлять  апельсин¬ 
ныя,  померанцевыя  и  прочія  макароны,  какъ 
лимонныя,  снимая  на  сахаръ  цѣдру  этихъ  пло¬ 
довъ  и  примѣшивая  ее' къ  тѣсту. 

ИСПАНСКІЙ  ВѢТЕРЪ. 

Двѣнадцать  бѣлковъ  надо  взбить  въ  самую 
крѣпкую  пѣну,  положить  въ  ннхъ  Фуцтъ^  мед- 


каго  сахара,  перемѣшать  лопаточкою  хоро¬ 
шенько  и  прибавить  одну  чайную  ложку  по¬ 
рошка  ванили;  потомъ  все  это  еще  разъ  пере¬ 
мѣшать  хорошенько,  наполнить  бумажную  тру¬ 
бочку  этимъ  тѣстомъ  и  изъ  нея  высаживать  на 
цисчую  бумагу  разныя  Фигуры,  обсыпая  ихъ 
рубленнымъ  миндалемъ  и  мелкимъ  сахаромъ. 
Печь  ихъ  надо  въ  самом^ъ  вольномъ  воздухѣ, 
чтобъ  пирожки  были  совершенно  бѣлые. 

БѢЛЫЕ  МЕДОВЫЕ  ПРЯНИКИ. 

Двѣ  чашки  бѣлаго  меда  и  пол  чашки  молока 
варить  вмѣстѣ.  Когда  это  вариво  закипитъ,  то 
снять  его  съ  огня  и  остудить,  но  только  тогда, 
когда  медъ  станетъ  тянуться  ниточкощ  и  не 
будетъ  рваться.  Тогда  примѣшать  къ  этому  два 
фунта  сладкаго  миндалю,  крупно  нарублеіщгіго 
цѣдрата,  а  если  его  нѣтъ,  то  обыкновенной 
лимонной  корки,  тоже  вареной  въ  сахарѣ,  по¬ 
меранцевой  корки,  нарѣзанной  маленькими  ку¬ 
сочками,  въ  количествѣ,  соразмѣрномъ  тѣсту; 
толченыхъ:  гвоздики,  корицы,  кардамону,  му¬ 
скатнаго  орѣха  -И  инбирю;  й  все  это  вмѣстѣ  за¬ 
мѣсить  мукою.  Особо  отъ  этого  поставить  преж¬ 
де  опару,  какъ  для  пироговъ,  смотря  по  ко¬ 
личеству  тѣста.  Если  примѣрно,  тѣста  будетъ 
изъ  пяти  фунтовъ  муки,  то  взять  чашку  гу¬ 
стыхъ  хорошихъ  дрожжей,  растворить  ихъ  на 
водѣ  мукой?  и  дать  хорошенько  подняться,  а 
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потомъ  примѣсить  ими  тѣсто  и  оставить  ег.о  до 
другаго  дня,  чтобъ  оно  немного  пришло  въ 
броженіе.  Если  же  оно  не  будетъ  еще  подни¬ 
маться,  то  оставить  его  еще  на  сутки.  Когда  же 
оно  поднимется,  то  выработывать  изъ  него  ка¬ 
кіе  желаете  пряники,  то -есть, -давать  имъ  Фор¬ 
му  по  произволу  пекущаго.  Печь  надо  въ  воль¬ 
номъ  жарѣ,  на  намазанной  масломъ  бумагѣ,  и 
украшать. 

Такимъ  же  образомъ  можно  приготовлять 
пряники  изъ  краснаго  меда,  прибавляя  въ  нихъ 
толченаго  кйрдамону ,  смотря  по  пропорціи 
тѣста.  Печь  нужно  однимъ  большимъ  кускомъ 
и  потомъ  разрѣзывать  его  на  части. 

ПРЯНИКЪ  БАЗЛЕРОВСКІЙ. 

Два  штоФа  меду,  три  Фунта  сахару,  (можно 
взять  краснаго)  три  четверти  бутылки  молока 
сварить,  какъ  показано  выше,  замѣсить  мукой 
и  положить  еще  шесть  яицъ,  полтора  Фунта 
рубленаго  сладкаго  мипдаля,  четыре  лота  цит- 
ронатъ,  четыре  лота  померанцовой  корки,  два 
лота  Англійскихъ  духовъ,  лотъ  гвоздики,  лотъ 
корицы,  подъ  лота  кардамона,  полъ  лота  мускат¬ 
наго  орѣха,  й  четыре  лота  бѣлаго  чистаго  по¬ 
таша.  Все  это  перемѣшать  въ  крутое  тѣсто  и 
сдѣлавъ  на  намазанномъ  масломъ  листѣ  бру¬ 
сокъ,  въ  два  вершка  вышиною,  намазать  его 
желтками,  съ  примѣсью  сженаго  сахара,  и  печь 
медленно. 
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Эти  пряники  можно  также  гяааировать  дя- 
монныиъ  глазу'ромъ,  какъ  выше  сказано,  для 
нирожнаід). 

ПГЯНВКЪ  ^РІЯЦУЗОІЙ. 

Два  фунта  бѣлаго  меду,  два  Фунта  мелису, 
(сахару,)  м  полбутылки  молока,  сварить  съ  по¬ 
луфунтомъ  очищеннаго, миндаля,  изрубить  кор¬ 
ки  двухъ  лимоновъ,  вареныя  въ  сахарѣ,  два 
лота  померанцовой  корки,  лотъ  корицы,  лотъ 
гвоздики,  полъ  лота  кардамону,  подъ  лота  мускат¬ 
наго  орѣха,  замѣсить  все  это  мукою  кругленьки¬ 
ми  пряниками,  и  печь  въ  посредственномъ  жарѣ. 

БѢЛЫЕ  НЮРЕНБЕРГСКІЕ  ПРЯНИКИ. 

Два  фунта  сахару,  шесть  желтковъ, 

и  три  цѣльныхъ  яйца  смѣшать  въ, пѣну,  при¬ 
бавить  Фудітъ  очищеннаго  рубленнщо  сладкаго 
миндаля,  дотъ  курицы,  подъ  лота  гвоздики, 
чета^ть  лота  кардамона,  четверть  лота  мускат¬ 
наго  орѣха,  цѣдру  .одного  лимона,  одинъ  лотъ 
чистаго  потащу,  два  Фунта  крупитчатой  муки 
и  замѣсить  тѣсто.  ^Если  нѣтъ  дома  для  пряни¬ 
ковъ  деревянныхъ  Формъ,  то  раскатать  тѣсто 
толщиною  въ  обухъ  ножика,  нарѣзать  какіе 
заблагоразсудится  кусочки  и  печь  изъ  него  п|ѵя- 
ники  въ  легкомъ  жарѣ:  глазировать  же  ихъ 
лимоннымъ  глазуромъ. 

ЛЮББКІЕ  ПРЯНИКИ. 

Пять  восьмыхъ  долей  Фунта  мелкаго  сахара, 


*,е>гЫрійіДцать  желтковъ,  д%а  цѣльныхъ  я««а 
смѣшй^ь  въ  бѣлую  пѣну,  прибавить  два  дота 
меткой  корицві,  лотъ  гвоздики,  лотъ  кардамоНй, 
лотъ  толченаго  мускатнаго  орѣха,  восемь  йседт- 
КОВЪ  мелко-нарѣзанныхъ  цукатовъ,  цѣдру  двухъ 
ДйМоновъ,  полтора  фунта  очйЩеннаго  и  шенко^ 
ваннвй'о  сладкаго  миндалю,  Фунтъ  крупитчатой 
муки,  и  все,  замѣсивъ  вмѣстѣ,  намазать  на  че- 
тьТрсхЪ  угольныя  аплаткй  и  пеЧь  въ  легкомъ 
воздухѣ.  Когда  пря'йики  испекутся,  то  глази¬ 
ровать  ихъ  апельсиннымъ  или  розовымъ  глазу¬ 
ромъ. 

БЕРЛИНСКІЕ  ПРЯНИКИ. 

Надо  два  Фунта  сахару  (краснаго  песку), 
фунтъ  краснаго  меду,  ФунТЪ  сладкаго  рублен¬ 
наго  миндаля,  полФунта  грецкихъ  орѣховъ, 
полФунта  кориіки,  лотъ  калгану,  дотъ  инбирю, 
четверть  лота  б^ыаго  перцу.  Сахаръ  и  медъ 
распустить  на  бгиѣ,  въ  стаканѣ  воды;  къ  нимъ 
примѣшивать  муку,  прежде  поджаренную  въ 
печкѣ  до  же.*та;  замѣсить  все  это  вмѣстѣ  въ  гу¬ 
стое  тѣсто  и  дать  ему  стоять  въ  комнатѣ  двѣ 
недѣли.  Потомъ  раскакать  это  тѣсто  въ  какія 
угодно  Формы  и  печь  пряники,  помазавъ  ’йхъ 
чистой  водой.  Послѣ,  ихъ  можно  глазировать. 

ПРЯНИКИ  БѢЛЫЕ. 

Десять  Фунтовъ  бѣлаго  меду  варить  на  сла¬ 
бомъ  огнѣ,  и  какъ  онъ  потянется  ниточкою. 


взятой  промежду  падьцев'ь,  то  снять  его  съ  огня 
в  положить  въ  пего  лотъ  соли  виннаго  камня,  ста¬ 
канъ  французской  водки,  полъФунта,  мелко  из¬ 
рѣзанныхъ  цукатовъ  полтора  Фунта  шенкованна- 
го,  сладкаго  миндаля,  Фунтъ  мелкаго  сахару,  два 
лота  порошка  корицы,  лотъ  гвоздики,  полъ  лота 
мускатнаго  орѣха,  полъ  лота  кардамону^  цѣдру 
двухъ  лимоновъ  и  около  пяти  фунтовъ  самой 
лучшей  муки,  сквозь  сито  просѣянной,  ржаной, 
и  замѣсить  тѣсто'.  Когда  оно  будетъ  совершен¬ 
но  бѣло,  тогда  выдѣлывать  изъ  него  какой 
угодно  Формы  пряники,  класть  ихъ  на  засы¬ 
панный  мукою  листъ  и  печь  въ  вольномъ  воз¬ 
духѣ.  Когда  же  испекутся,  то  оглазировать. 

МЕЛКІЕ  КРЕНДЕЛИ. 

Надо  двадцать  пять  желтковъ.  Фунтъ  мел¬ 
каго  сахару  (песку)  лотъ  корицы  и  \  пять  сто¬ 
ловыхъ  ложекъ  хорошихъ  дрожніей.  Все  это 
вмѣстѣ  должно  смѣшать,  взбить  бѣлки  въ  крѣп¬ 
кую  пѣну  и  прибавить  пять  Фунтовъ  крупитча¬ 
той  муки.  Изъ  этого  замѣсить’  тѣсто  и  дѣлать 
изъ  него  маленькіе  крендели,  которые  класть 
на  доску,  засыпанную  мукой.  Надо  чтобъ  они 
поднялись;  тогда  вскипятить  въ  кострюлѣ  воду, 
положить  въ  нее  крендели,  оставивъ  на  огнѣ 
до  тѣхъ  поръ  пока  поднимутся,  а  поднявшіеся 
вынимать,  и  класть  на  салФетку;  когда  же  они 
всѣ  обварятся,  то  класть  ихъ  на  намазанный  ма¬ 
сломъ  листъ  и  печь  въ  довольно  жаркой  печкѣ. 


БЕРЛИНСКІЕ  ПРЯНИКИ. 

Три  фунта  крупитчатой  муки  и  два  Фунта 
сладкаго  миндалю  мелко  изрубить,  прибавить  къ 
нимъ  два  фунта  мелкаго  сахару,  цѣдру  двухъ 
лимоыовъ,  лотъ  корицы,  и,  замѣсивъ  изъ  этого 
на  бѣлкахъ  густое  тѣсто,  потомъ  раскатать 
его  на  подобіе  сухарей,  намазать  яичными  желт¬ 
ками  съ  сжонымъ  сахаромъ  и  печь  на  намазан¬ 
номъ  листѣ.  Когда  же  они  испекутся,  ^то  рѣ¬ 
зать  горячіе  на  подобіе  сухарей. 

ОТДѢЛЕНІЕ  ЧЕТВЕРТОЕ. 


О  сахарѣ. 

САХАРНЫЙ  СИРОПЪ  ИЗЪ  РАФИНАДА. 

Для  составленія  этого  сиропа  надо  взять  12 
фунтовъ  рафинада  п  6  бутылокъ  воды.  Рафи¬ 
надъ  слѣдуетъ  расколоть  на  крупные  куски, 
изъ  6  бутылокъ  воды  влить  на  сахаръ  3,  а  въ 
остальные  3,  выпустить  половину  яичнаго  бѣл¬ 
ка  и  сболтать  съ  водою.  Послѣ  этого,  сахаръ 
надо  поставить  на  огонь,  и  когда  закипитъ,  на¬ 
лить  на  него  ііолбутылки  воды,  давъ  ему  вски¬ 
пѣть  еще  разъ  и  прибавить  въ  него  еще  немного 
воды.  Во  время  кипѣнія  надо  снимать  съ  него 
шомовкою  нѣну  ♦  прибавляя  понемногу  воды, 
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пока  она  выльется  вся.  Потомъ  еще  одинъ 
разъ  вскипятить,  очистить  сиропъ  отъ  пѣны  и 
употреблять. 

-  Сиропъ  изъ  мелиса  приготовлять  точно  также. 

'  САХАРНЫЙ  СИРОПЪ  ИЗЪ  ПЕСКУ. 

На  одинъ  пудъ  сахарнаго  песку,  налить  10 
бутылокъ  воды  и  поставить  его  на  огонь.  Ко¬ 
гда  же  онъ  закипитъ,  то  влить  въ  него  сл  ду¬ 
ющій  растворъ:  еще  1»  бутылокъ  воды  съ  I 
ФУНТОМЪ  очищенаго  животннаго  угля  и  съ  од¬ 
нимъ  яйцомъ.  Все  ото  вмѣстѣ  надобно  смѣшать 
вѣничкомъ  прежде,  , нежели  вольется  въ  сахаръ; 
а  потомъ  еще  размѣшать  шоиовкои  и  оставить 
на  огнѣ.  Когда  сахаръ  станетъ  пѣпиться  и  по¬ 
дыматься,  тогда  слѣдуетъ  снять  его  съ  огня, 
не  давая  ему  сбѣжать;  ио  истечевм  пяти  ми- 
нутъ,  можно  тихонько  снять  шомовкою  съ  са¬ 
хара  пѣну  и  процѣдить  этотъ  отваръ  сквозь  ва- 
ленын  войлочный  бѣлый  мѣшокъ,  сдѣланный 

наподобіе  колпака;  къ  краямъ  этсго  мѣшка,  надо 

крѣпко  пришить  четыре  широкія  тесемкр  и  при¬ 
вязать  ихъ  къ  двумъ  положеннымъ  на  спинки 
стульевъ  деревяннымъ  брускамъ  или  палкамъ. 
Стулья  должно  поставить  одинъ  къ  другому 
спинками,  на  такомъ  одинъ  отъ  другаго  разсто¬ 
яніи,  на  которомъ  мѣшокъ  могъ  бы  свободно 
висѣть  посерединѣ;  послѣ  этого  взять  одинъ 
листъ  мягкой  не-клееной  бумаги,  разсчипать 


его  на  мелкія  части,  налить  въ  кострюльку 
одну  бутылку  воды,  развіочить  въ  ней  куски 
бумаги  и  взять  вѣничкомъ  размокнувшую  и  на 
подобіе  тѣста  растворившуюся  бумагу;  по  томъ 
вливъ  въ  кострюльку  съ  бумагою  еще  двѣ  бу¬ 
тылки  воды,  мгновенно  перелить  бумажный 
растворъ  въ  мѣшокъ.  Когда  вода  совершенно 
стечетъ,  тогда  надо  поставить  подъ  мѣшокъ 
чистую  посуду  и  понемногу  наливать  сиропъ. 
Должно  стораться  однако,  чтобы  прильнувшую 
къ  мѣшку,  бумагу  не  взбить;  а  иначе,  сиропъ, 
процѣжи^аясь  сквозь  войлочный  мѣшокъ,  бу¬ 
детъ  неінйстъ;  если  же  случится,  что  онъ  прой¬ 
детъ  черезъ  м'Іішокъ  и  останется  нечистымъ, 
то  непремѣнно  слѣдуетъ  перелить  его  еще  че¬ 
резъ  тотт}  же  ліѣшокъ,  и,  ун«е  очищенный,  упо¬ 
треблять  какъ  слѣдуетъ. 

Объ  очищеніи  животнаго  угля  для  сиропа. 

Для  очищенія  животнаго  уг.ія,  т.  е.  сже- 
ной  кости  мелкаго  сорта,  надо  взять  10  Фун¬ 
товъ  его  и  смѣшать  съ  шестью  лотами  чистаго 
кремортартора;  эту  смѣсь  смочить  потомъ  водой, 
положить  на  протевень,  поставить  на  огонь  и 
мѣшать,  пока  изъ  угольевъ  ‘пойдетъ  паръ.  По 
проявленіи  пара,  выложить  ее  въ  горшокъ,  опять 
налить  водой,  дать  отстояться,  и  взявъ  въ  рюм¬ 
ку  отстоявшейся  воды,  посмотрѣть  не  желтели 
она,  а  если  желта,  то  слить  и  налить  новую. 


Это  ігёремывавіе  надо  продолжать  до  тѣхъ 
поръ,  пока  вода  сдѣлается  совершенно  чиста 
и  прозрачна;  тогда  переливъ  все  ^въ  чистый 
тряпичный  мѣшокъ,  дать  стечь  чрезъ  него  водѣ 
до  суха  и  сухую  кость,  выложить  на  листы 
или  протевни  и  еще  просушивать.  А  когда  она 
совершенно  высохцетъ,  то  употреблять  по  од¬ 
ному  фунту  на  каждый  пудъ  сахарнаго  песку. 
Объ  раздѣленіяхъ  сахарныхъ  сироповъ  или 
СИРОПНАГО  САХАРА. 

Изъ  сваренныхъ  по  тремъ,  описаннымъ  выше 
способамъ,  сахарныхъ  сироповъ,  можно  изго¬ 
товлять  различныя  к ан дитерскія  издѣлія  на  слѣ¬ 
дующихъ  раздѣленіяхъ. 

ХОЛОДНЫЙ  КАНДИРЪ. 

МЕЛКАЯ  КРИСТАЛЛИЗАЦІЯ. 

Для  изготовленія  его  надо  сахарный  сиропъ 
опять  кипятить,  и  кома  онъ  укипитъ,  то  взять 
его  оотоиожио  на  два  і)альиа,  дуть  на  нею,  и 
наблюдать,  тянется  ли  онъ  па  подобіе  самой 
тонкой  нитки  н  разрывается  ли  въ  то  время, 
когда  его  тянутъ:  если  тянется  и  разрывается, 
то  значитъ  что  сахаръ  уже  сваренъ  какъ  надо, 
ГОРЯЧІЙ  КАНДИРЪ. 

КРУПНАЯ  КРИСТАЛЛИЗАЦІЯ. 

Изготовляется  точно  такъ  же  какъ  я  первый, 
съ  тою  только  разницею,  что  нитка  или  вытя¬ 
нутый  сахарный  ство.іъ  долженъ  быть  гораздо 


толще  и  долженъ  тянутся  долѣе  перваго.  Объ 
употребленіи  его  будетъ  сказано  ниже. 

КОеСЕРФЪ.  ' 
или  ТЙРА/КЪ. 

Приготовляется  точно  такимъ  же  образомъ  — 

только  онъ  долженъ  быть  еще  толще,  я,  прн 

треніи  между  пальцами,  долженъ  немного  бѣ¬ 
лѣть  и  могъ  бы  щелкать  отъ  тренія, 
КАРФАИТИНЪ 

или  ПОМАДА. 

Изготовляется  такимъ  же  образомъ,  юль 
должепъ  быть  еще  толще  и  слышнѣе  щелкать. 
Безе  дѣлается  такимъ  образомъ:  маленькую 
шомовку  или  ложку  въ  дырочками  надобно  об¬ 
мокнуть  в  ь  кішящій  сахаръ,  потомъ  тотчасъ  ее 
вынуть  и  держа  надъ  кострюлею,  крѣпко.па 
нее  дуть;  если  сахаръ  полетитъ  съ  ложки  тон¬ 
кою  бѣлою  пѣною,  то  значитъ,  что  онъ  готовъ,  во 
вторыхъ  такъ:  слѣдуетъ  такъ  же  подержать 
сахаръ  между  двумя  пальцами  и  дуть  на  него 
скоро,  сжимая  пальцами  сахарную  массу:  если 
окажется  что  изъ  сахара  можно  скатать  мяг¬ 
кій  шарикъ,  на  подобіе  тѣста,  то  значитъ  что 
ОНЪ  готовъ  въ  дѣло. 

ТАБЛИРОВАННЫЙ  САХАРЪ. 

Дѣлается  также,  но  только  скатывается  по¬ 
крѣпче  и  еще  такъ:  чайная  ложка  обмакивается 
эначала  въ  холодною  воду,  а  потомъ  въ  са 


—  8^  — 


паръ,  во  вромя  его  квпѣвья  и  потомъ  опять  въ 
воду.  Когда  исе  онъ  остынетъ,  но  еще  не 
окрѣпнетъ  в  можетъ  быть  снятъ  съ  ложки  въ 
видѣ  леденца,  еще  мягкій  и  удобно  скаты¬ 
вающійся  твёрдымъ  шарикомъ,  то  значитъ  что 
онъ  уже  изготовленъ  на  дѣло. 

К  АРАМЕ  ЛЬ. 

Изготовляется  такъ;  надобно  чтобы  сахаръ 
кипѣлъ  тихо  на  сильномъ  огпѣ,  во  время  ки¬ 
пѣнія  брать  его  ложкою  по  каплѣ  и  опусцать 
въ  воду,  расхоложенную  льдомъ:  если  сахаръ 
въ  туже  минуту  поднимется  и  затрещитъ,  то 
значить  что  карамель  изготовленъ. 

Каждый  каіідитеръ,  добросовѣстно  обучав¬ 
шійся  своему  ремеслу,  необходимо  долженъ 
имѣть  понятіе  объ  изготовленіи  всѣхъ  изло¬ 
женныхъ  здѣсь  мною  каедитсрскихъ  издѣ.^пй; 
но  надо  сознаться,  что  это  искусство  очень  труд¬ 
но  и  познанія  о  кандитерскомъ  дѣлѣ  прі¬ 
обрѣтаются  только  многолѣтними  опытами,  и 
не  иначе,  какъ  при  указаніяхъ  или  помощи 
зваюшихъ  свое  дѣло  людей,  ученыхъ  кандите- 
ровъ.  Но  какъ  въ  началѣ  этой  книги  уже  ска¬ 
зано  мною,  что  каждьш  читатель  ея,  безъ  со¬ 
дѣйствія  опытнаго  кАидитбра,  мсйкетъ  приго¬ 
товлять  многое  по  моему  руководству,  то  я  и 
раздѣляю  ото  руководство  на  двѣ  части,  то 
есть  на  кандитерскую  и  домашнюю  кухню: 


рецепты  послѣдней  такъ  общепонятны,  про¬ 
сты,  не  сложны  и  удобоисполнимы,  что  всякій, 
неприспособийшійся  къ  кандитѳрск ому  искусству 
человѣкъ,  даже  живущій  въ  провинціи  или  де¬ 
ревнѣ,  можетъ,  безъ  излишнихъ  издержекъ, 
изготовить  по  нимъ,  въ  три  часа  времени,  де¬ 
сять  фунтовъ  хорошихъ  конФектовъ,  не  усту¬ 
пающихъ  во  вкусѣ  кандитерокпмъ,  если  ожи¬ 
дая  къ  себѣ  посѣтителей,  не  усп'^^етъ  запастись 
для  нихъ  издѣліями  кандитерскихъ  давокъ. 

ОТДѢЛЕНІЕ  ПЯТОЕ.  : 

О  вареньяхъ,  ягодныхъ  сокахъ,  мармеладахъ, 
пастилахъ  и  прочее. 

ЙЛЕНЫЙ  КРЫЖОВНИКЪ  ВАРЕНЬЕ. 

Возьмите  крупнаго  зеленаго  не  спѣлаго  кры¬ 
жовника,  срѣжьте  съ  него  то  мѣсто  гдѣ  былъ 
цвѣтъ,  до  мякиша,  вычистите  сѣмячки  начисто 
и  положите  ягоды  въ  хо.юдную  воду.  На  одинъ 
пудъ  крыжовника  положите  полную  горсть 
повареной  соли,  налейте  ягоды  водою,  чтобы 
онѣ  свободно  плавали  въ  водѣ,  дайте  имъ  про¬ 
стоять  въ  ней  пять  дней,  потомъ  соленую 
слейте  и  налейте,  на  ягоды  чистую  воду.  Въ 
продолженіи  трехъ  сутокъ  переливайте  эту  воду 
періодически,  и  пробуйте  ее,  неимѣется  ли  въ 
водѣ  соли:  если  имѣется,  то  перелейте  воду, 
опять  и  держите  въ  ней  ягоды  еще  трое  су- 


токъ;  пос^ѣ  этого,  вскипятите  тазъ  воды,  на¬ 
ложите  въ  деревянное  рѣшето,  до  половины 
его,  крыжовника,  опустите  рѣшето  съ  ягодами 
въ  кипятокъ,  наблюдайте,  чтобы  крыжовникъ 
размягчелъ,  но  чтобъ  оставался  цѣльный  и  кру¬ 
глый,  и  тогда  тотчасъ  выньте  и  положите  его 
въ  чистую  воду.  Такимъ  образомъ  поступайте, 
пока  весь  крыжовникъ  сварится.  Тогда  дайте  ему 
трое  сутокъ  стоять,  смѣняя  каждый  день  воду.  Въ 
четвертыя  сутки  слейте  ее,  выложите  крыжов¬ 
никъ  на  ситы,  такъ  чтобы  вода  сънего  стекла,  и 
когда  она  совершенно  стечетъ,  положите  яго¬ 
ды  въ  чашки  или  горшки  и  налейте  ихъ 
холоднымъ  сахарнымъ  сиропомъ,  въ  такую 
мѣру,  чтобы  крыжовникъ  былъ  совершенно  въ 
сиропѣ.  Онъ  долженъ  оставаться  въ  сахарѣ  два 
дня;  на  третій  день  слейте  сиропъ  въ  тазъ,  про¬ 
кипятите,  процѣдите  сквозь  мѣшокъ,  остудите  и 
налейте  на  крыжовникъ;  по  истеченіи  еще  трехъ 
сутокъ,  опять  слейте  сиропъ,  опять  прибавьте 
немного  сахару  и  сварите.  Если  сахаръ  на 
ложкѣ  будетъ  тянуться,  то  выложите  въ  него 
крыжовникъ,  и  еще  разъ  вскипятите,  я  потомъ 
снимите  съ  огня,' остудите  п  раскладитс  въ  оанки. 

Въ  это  варенье  не  мѣиіаетъ  прибавлять  по 
нѣскольку-  капель  бергамотнаго  масла. 

СУХОЙ  КРУШОВНИКЪ  ВЪ  САХАРЪ. 

Когда  крыжовникъ  вышссказаіінннымъ  обра¬ 


—  89  — 


зомъ  будетъ  приуготовленъ,  тогда  выложите 
его  изъ  сиропа  на  сито  и  дайте  до  чиста  стечь 
сиропу;  послѣ  этого  кладите  по  одной  ягодкѣ 
на  листъ,  тонко  обсыпанный  сахаромъ.  По  на 
полненіи  листа  ягодами,  пересыпьте  ихъ  изъ 
сита  слегка  толченымъ  сахаромъ,  потомъ  листъ 
съ  ягодами  поставьте  на  ночь  въ  печь,  въ  воль¬ 
ный  жаръ,  и  поступайте  такъ  до  тѣхъ  поръ 
пока  крыжовникъ  высушится.  Высушенный,  онъ 
долженъ  быть  разложенъ  въ  коробки.  Хранить 
его  надо  въ  сухомъ  мѣстѣ. 

ШЕЛЕ  ИЗЪ  ЗЕЛЕНАГО  КРЫЖОВНИКА. 

Возьмите  какое  угодно  количество  крыжов¬ 
ника  —  примѣрно  пять  фунтовъ.  На  пять  Фун¬ 
товъ  нужно  налить  одну  бутылку  воды.  Кры¬ 
жовникъ,  облитый  водою,  поставьте  на  огонь; 
мѣшайте  лопаткою,  и  варите,  пока  онъ  совер¬ 
шенно  размокнетъ;  потомъ  снимите  его  съ  огня 
и  прожмите  сквозь  прессъ  или  сквозь  полотно, 
какъ  можно  суше,  на  каждый  Фунтъ  выжатаго 
изъ  ягодъ  сока,  положите  по  одному  Фунту  ко¬ 
лотаго  сахара  (мелиса)  и  когда  сахаръ  въ  соку 
распустится,  тогда  поставьте  этотъ  отваръ  на 
огонь  для  прокипяченія.  При  кипеченш  же  от¬ 
вара,  надо  брать  его  по  немногу  ложкою,  дуть 
на  него,  и  наблюдать,  не  потянется  ли  онъ, 
къ  клей,  на  подобіе  пластинокъ,  и  когда  пока 
тянется,  то  значитъ  что  онъ  готовъ;  тогда  сни- 


мѵге  его  съ  огня,  разлейте  въ  банки  и  остуди* 
те.  'На  застуженное  желе  наложите  вырѣзае* 
ѵы«ъ  кружкомъ  бумагу,  ‘намоченную  ромомъ  илИ 
Франнузской  водкой  и  завяжите  банки. 

НЕСПѢЛЫЙ  КРЫШОВНИКЪ,  ЗАГОТОВЛЯЕМЫЙ  ВЪ  ПРОКЪ 
ВЪ  БУТЫЛКАХЪ. 

Возьмите  неспі  лаго  крыжовника,  сколько  по¬ 
желаете,  чисто  гнеремойте  его,  срѣ-жьте  съ  него 
цвѣтъ  и  стебельки,  наполните  имъ  бутылки, 
утрясая  ихъ,  такъ,  чтобы  ягоды  плотно  улег- 
лися,  закупорите  бутылки  съ  ягодами,  потомъ 
положите  на  Дно  “плоскодоннаго  котла  сухой 
травы  или  сѣна,  поставьте  въ  него  бутылки  и 
переложите  ихъ  сѣномъ,  чтобъ  онѣ  одна  до 
другой  не  касались.  Котелъ  -надо  налить  водою 
болѣе  половины,  поставить  на  огонь,  и  когда 
вода  закипитъ,  надо  замѣтить,  и  оставить,  чтобъ 
она  кдапѣла  два  часа.  По  прошествіи  же  двухъ 
часовъ,  снимите  котелъ  съ  огня,  дайте  ему  про¬ 
стыть  и  изъ  остывшаго  выньте  бутылки,  засмо¬ 
лите  въ  нихъ  пробки  и  храните  въ  холодномъ 
мѣстѣ  впредь  до  употребленія. 

Въ  зимнее  время,  когда  свѣжаго  крыжовника, 
нѣтъ,  то  изготовленный  какъ  выше  показано, 
въ  бутылкахъ,  употребляется  слѣдующимъ  обра¬ 
зомъ:  возьмите, .  по  вашему  произволу,  одну  или 
нѣсколько  бутылокъ  съ  крыжовникомъ,  въ  каж¬ 
дую  изъ  нихъ  употребите  по  Ѵі  фунта  сахару. 


и  сварите  ’вго  на  сиропъ;  потомъ  доварите  его 
до  того,  какъ  «ужцо  на  безе  (§  5-й,)  тогда 
положите  ягоды  и  кипятите  вмѣстѣ,  пока  си¬ 
ропъ  потянется  съ  ложки  подобно  желе;  тогда 
его  -можно  употреблять  въ  пирожное,  въ  ком¬ 
поты,  и  для  конФектъ,  съ  прибавленіемъ  къ 
нему  цѣдры  одного  лимона  и  немного  корицы. 

КРЫЖОВНИКЪ  ВЪ  УКСУСѢ. 

Возьмите  зеленаго  полуспѣлаго  крыжовника, 
обрѣжьте  съ  него  цвѣтки  и  стебельки,  и,  смотря 
по  количеству  ягодъ,  налейте  на  него  сораз¬ 
мѣрное  количество  виннаго  уксуса,  полагая  на 
іУэ  бутылки  уксуса  одинъ  Фуіітъ  сахару;  сва¬ 
рите  это,  снимите  съ  отвара  иѣну,  прокипятите 
еще  нѣсколько  разъ,  и  когда  ягоды  поднимутся, 
выложите  ихъ  въ  чашку,  накройте  бумагою  и 
крышкою,  а  на  слѣдующій  день  слейте  сокъ 
особо,  и  сваря  его  погуще,  положите  въ  него 
ягоды:  послѣ  этого,  прокипятите,  остудите  и 
выложите  въ  банки. 

Не  мѣшаетъ  прибавить  въ  сокъ  немного  ко¬ 
рицы,  лимонной  цѣдры,  гвоздики  и  мускатнаго 
цвѣта. 

*  Употреблять  это  можно  съ  жаркимъ,  вмѣсто 
салата. 

НЕОДѢЛЫЕ  АБРИКОСЫ,  ОЧИЩЕННЫЕ  ЩОЛОКОМЪ. 

Чтобъ  снять  бѣлый  ^пухъ  съ  зеленыхъ  абри¬ 
косовъ,  нужно  приготовить  для  этого  щолокъ, 
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и  вотъ  какъ:' взять,  полную  горсть  просѣянной 
%  золы  буковаго  Дерева,  налить  ее  не  очень  жид¬ 
ко  водою  и  кипятить,  пробуя  пальцами,  не  по¬ 
лу  чаетъ-лр  щолокъ  нѣкоторой  клейкости;  когда 
же  подучитъ  бнъ  клейкость,  тогда  снять  съ  огня,- 
положить  въ  щолокъ  абрикосы .  и  слегка  пере¬ 
ворачивать  ихъ  шомовкой.  При  атомъ  надо  ча¬ 
сто  вынимать  ихъ  въ  чистую  холодную  воду 
и  смотрѣть  не  отстаетъ-ли  отъ  нихъ  пухъ,  а 
ежели  отстаетъ,  то  счищать  его  съ  абрикосовъ  и 
класть  ихъ  въ  чистую  холодную  воду.  Когда 
всѣ  абрикосы  будутъ  вычищены,  тогда  надо 
каждый  изъ  нихъ  проколоть  вилкою  въ  нѣ¬ 
сколькихъ  мѣстахъ  до  косточекъ  и  поставить 
съ  водой  на  огонь,  прибавивъ  немного  виннаго 
уксуса  и  очень  немного  певареной  соли;  потомъ, 
покрывъ  отваръ,  оставить  его  на  слабомъ  огнѣ, 
пока  зДкипитъ,  и  смотрѣть,  не  мягки-ли  они; 
когда  же  размякнутъ,  снять  ихъ  съ  огня  и  вы¬ 
ложить  въ  холодную  воду.  Они  должны  постоять 
въ  холодной  водѣ  только  одни  сутки;  изъ  воды 
ихъ  надо‘  вынуть  на  сито,  дать  хорошо  стечь, 
и  осторожно,  чтобы  не  смять ,  положивъ  ихъ 
въ  чащку,  налить  холоднымъ  сахарнымъ  си.^ 
ропомъ.  Черезъ  сутки,  этотъ  сиропъ  слѣдуетъ 
Оідить,  прибавить  цъ  него  немного  сахара,  про¬ 
кипятить,  чтобъ  онъ  получилъ  густоту  сиропа, 
и  горячій  налить  на  абрикосві; '  на  третій  день 
опять  слить,  опять  сварить  покрѣпче,,  и  на  чет¬ 


вертый  еще  сварить,  еще  крѣпче.  Послѣ  этого, 
надо  опустить  въ  сахаръ  абрикосы,  прокипятить 
еще  разъ,  снять,  остудить  и  выложить  въ  банки 
фрукты,  заливъ  ихъ  сиропомъ. 

Количество  сиропа,  вливаемаго  въ  банки,  дол¬ 
жно  быть  въ  той  мѣрѣ,  въ  которой  оно  не 
препятствовало  бы  абрикосамъ  лежать  въ  бан¬ 
кахъ  свободно,  не  стѣсняя  одинъ  другаго. 

ЗЕЛЕНЫЕ  АБРИКОСЫ  СУХІЕ. 

Тѣ  зеленые  неспѣлые  абрикосы,  отъ  кото¬ 
рыхъ  бѣлый  пушокъ  не  очистится,  какъ  выше 
показано,  обтереть  солью  до  чиста  и  сварить 
въ  водѣ.  Когда  они  будутъ  мягки  и  освобо¬ 
дятся  отъ  косточекъ,  то  налить  ихъ  сахаромъ 
и  поступать  съ  ними  по  предыдущему  предпи¬ 
санію.  По  совершенномъ  же  изготовленіи  ихъ, 
вынуть  изъ  сиропа  на  ситы,  дать  стечь,  и  по¬ 
ставить  въ  теплое  мѣсто  па  сутки;  за  тѣмъ,  на 
слѣдующій  день,  обсыпать  мелкимъ  сахаромъ, 
перевернуть  и  опять  поставить  въ  сухое  и  те¬ 
плое  мѣсто;  такое  дѣйствіе  съ  ними  надо  про¬ 
должать  до  тѣхъ  поръ,  пока  они  совершенно 
высохнутъ;  а  тогда  рыложить  ихъ  въ  коробки, 
перекладывая  бумагой,  и  хранить  въ  сухомъ 
мѣстѣ. 

ЗЕЛЕНЫЕ  АБРИКОСЫ  ВЪ  КРИСТАЛИЗАЦШ. 

Чтобы  окристаллиЗировать  сухіе  абрикосы, вы- 


сушенные  но  вышепокаааипому  способу,  наде>б^ 
но  СН&Н8ЛА  ПОЛОЖИТЬ  ИХЪ'  08  протевснн,  одинъ 
подлѣ  другаго,  очистивъ  ихъ  отъ  сахараѵ 
Протевень  накрыть^  такоё;  же  величины  какъ 
онъ.  проволочною  рѣшеткою^,  уже  тогда когда 
онъ  будетъ  наполненъ  Фруктами  до  краевъ; 
Въ  сахарный  сиропъ,  сваренный  такъ,  какъ 
назначено  въ  §  2-мъ,  влить,  во  время  его-  кв- 
пячевія,  полстакана  ренскаго  уксуса  и  облНть 
этимъ  сиропомъ  фрукты.  Противень  съ  Фруктами 
поставить  въ  теплое  мѣсто  на'  два  часа»  Когда 
сверху  фруктовъ  окажется  крѣпкая  сахарная 
корочка,  наподобіе  льда,  то  съ  одного  края 
протевня  проколоть  эту  корочку  и  потихоньку, 
сливать  съ  протевня  жидкость;  когда  вся  сольет* 
ся  или  сбѣжитъ,  оставить  Фрукты  на  протевнѣ' 
до  утра,'  чтобы  они  высохли;  на  слѣдующее) 
утро  надо  только  немножко  постучать  протевень,, 
чтобы  фрукты  отстали  отъ  его  донышка,  а  ПО'^ 
томъ  снять  ихъ  съ  протевня;  на  нихъ  будетъ, 
блестящая  кристалиція. 

Чтобы  ие  ошибиться  въ  густотѣ  сиропа,  то- 
нужно  чтобы  онъ  непрѣмеино  былъ  сва¬ 
ренъ  по  указавію  параграфа  втораго;  надобно, 
имѣть  сахарометръ  и  пробовать  имъ  сахаръ, 
снятой  съ  -огня,  то  есть  опускать  сахаро .метръ 
въ  сиропъ;  здѣсь  требуется  35^/“  густоты;  если 
сиропъ  будетъ^  гуще-,  то  слѣдуетъ  ра^аввть  его 
водою  до  показанной  пробы,  а  если  жиже  то 
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доварить.  Температура  теплоты  должна  быть 
тоже  35^/**  градусовъ  Фрукты '  въ  сиропѣ  долж- 
йЫі  стоять  2'/*  часа:  это  самая  вѣрная  проба 
кристаллизаціи. 

Для  узнанія  вѣрности  градусника,  нужно  опу- 
!  стить  его  въ  воду:  если  онъ  показывать  будетъ 
ноль,  то  это  означитъ  что  онъ  вѣренъ. 

Этимъ  же  способомъ  можно  приготовляі’ь  всѣ 
другіе  фрукты  и  мармелады. 

ОЧИЩЕННЫЕ  ЗЕЛЕНЫЕ  АБРИКОСЫ. 

Зеленые,  но  довольно  мягкіе  абрикосы,  очи¬ 
стить  отъ  шелухи  тонкимъ  ножикомъ  до  чиста, 

I  положить  въ  холодную  воду,  и  потомъ  перело- 
'  жить  въ  кипятокъ,  и  оставить  ихъ  лежать  въ 
1  кипяткѣ  до-тѣхъ-поръ,  пока  они  всплывутъ  на- 
I  верхъ.  Вслѣдъ  за  этимъ,  остудить  ихъ  въ  той 
же  водѣ  и  опять  поставить  на  самый  слабый 
і  огонь;  когда  вода  на  огнѣ  понагрѣется,  а  Фру к - 
'  ты  позеленѣютъ  и  размякнутъ,  тогда  вынуть 
і  ихъ  опять  въ  холодную  воду.  Далѣе  слѣдуетъ 
поступать  съ  ними  также,  какъ  показано  выше. 

ЗЕЛЕНЫЕ  АБРИКОСЫ  ВЪ  СПИРТЪ. 

Ихъ  надо  сначала  вычистить  въ  щолокѣ  (что 
уже  показано  выше),  а  потомъ  положить  въ 
кипятокъ,  чтобъ  позеленѣли^  и  варить,  пока  бу¬ 
дутъ  мягки.  Послѣ  этого  опять  сварить  ихъ  въ 
сахарѣ  (см.  выше),  и  когда  сварятся,  взять  очи- 
шевнаго  спирта,  въ  количествѣ,  равномъ  ко- 
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дичеству  употребленнаго  на  нихъ  сиропа,  смѣ— 
татБ  сиропъ  съ  спиртомъ  и  налить  этою  эссен¬ 
ціею  фрукты,  уложенные  въ  банки.  Онц  упо¬ 
требляются  въ  компоты,  маседуанъ  и  на  кон-л 
Фекты. 

РЛРМЕЛАДЪ  ИЗЪ  ЗЕЛЕНЫХЪ  АБРИКОСОВЪ. 

Взявъ  какое  угодно  количество  абрикосовъ, 
надо  сначала  очистить  съ  нихъ  солью  пушокъ; 
потомъ  вынуть  изъ  нихъ  косточки,  если  онѣ 
удобно  вынутся  (въ  противномъ  случаѣ  варить 
съ  косточками)  и  варить  въ  водѣ,  пока  ста¬ 
нутъ  мягки.  Воды  надо  налить  немного.  Во 
время  варки,  надо  въ  кострюлѣ  мѣшать,  что¬ 
бы  абрикосы  не  пригорѣли.  Когда  они  раз¬ 
мягчатся,.  снять  ихъ  съ  огня,'  остудить,  и  про¬ 
тереть  сквозь  сито.  На  каждый  Фунтъ  абрико¬ 
совъ  нужно  Уф  фунта  мелкаго  сахара.  Во  время 
варки- ихъ  съ  сахаромъ,  надо  тоже  мѣшать, 
пока  вари.мое  будетъ  густо,  потомъ  снять  съ 
огня,  выложить  въ  банки,  остудить,  и,  увязан¬ 
ныя  какъ  слѣдуетъ  банйи,  хранить  до  употреб¬ 
ленія.  • 

ПРИГОТОВЛЕНІЕ  СПѢЛЫХЪ  АБРИКОСОВЪ. 

I 

Надо  все-таки,  чтобы  они  были  не  очень 
нпѣлы  и  не  очень  мягки.  Разрѣзавши  ихъ,  изъ 
нихъ  слѣдуетъ  вынуть  косточки,  снять  кожицу 
и  опустить  въ  холодную  воду,  одинъ  послѣ 
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другаго,  пока  вычистятся  всѣ.  Вычищенные 
слѣдуетъ  поставить  въ  водѣ  на  огонь.  Они 
должны  стоять  на  огнѣ,  пока  вода  будетъ  очень 
горяча,  и  пока  они  сами  сдѣлаются  довольно 
мягки,  однако  жъ,  не  очень,  тогда  ихъ  слѣдуетъ 
вынимать  и  перекладывать  въ  холодную  воду, 

'  а  когда  остынутъ,  выложить  на  ситы,  одинъ 
подлѣ  другаго,  осторожно,  чтобы  не  смялись. 
Соотвѣтственно,  количеству  абрикосовъ,  надо 
припасти  и  сахарнаго  сиропа.  Онъ  долженъ  быть 
варенъ  по  рецепту,  показанному  въ  §  3-мъ.  Но-, 
слѣ  этого  въ  него  можно  положить  аорикосы  и 
вылить  горячій  въ  ікіошку,  накрыть  бумагой 
и  оставить  до  слѣдующаго  дня.  На  слѣдующій 
день  сахаръ  должно  слить,  и  прибавить  къ  нему 
немного  сухаго  мелиса  и  вмѣстѣ  доварить,  до 
означеннаго  выше  параграфа;  потомъ  положить 
въ  него  абрикосы,  прокипятить  и  оставить  въ 
сахарѣ  до  слѣдующаго  дня.  На  слѣдующій  день, 
если  сахаръ  будетъ  жиже  образца,  назначен- 
-наго  во  второмъ  параграфѣ,  то  его  надо  слить 
и  доварить  до  того,  какъ  назначено  во  второмъ 
параграфѣ;  послѣ  этого  абрикосы  ужъ  можно 
выложить'  въ  банки,  остудить  сахаръ,  вылить 
его  на  абрикосы,  укупорить  и  хранить  въ  хо¬ 
лодномъ  мѣстѣ. 

ЦѢЛЬНЫЕ  СПѢЛЫЕ  АБРИКОСЫ. 

Надо  очистить  съ  нихъ  кожицу,  проколоть 
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во  многихъ  мѣстахъ  булавкою,  в  изготовлять 
тояѵо  такъ,  какъ  половинки. . 

Сухіе  спѣлые  абрикосы  должно  приготовлять 
также  какъ  зеленые. 

■ДРНШДЪ  ІЗЪ  СДЪЛЫХЪ  АБРИКОСОВЪ. 

Надо  съ  самыхъ  спѣлыхъ  абрикосовъ  снять 
кожицу,  вынуть  изъ  нихъ  косточки  и  проте¬ 
реть  абрикосы  сквозь  сито.  На  каждый  Фунтъ 
плодовъ  употребить  Фунтъ  я«е  мелкаго  сахара; 
г  потомъ  абрикосы  съ  сахаромъ  проварить;  ихъ 
слѣдуетъ  мѣшать  лопаточкою ;  а  когда  хорошо 
прокипятъ,  остудить,  выложить  въ  банки  и  хра¬ 
нить,  до  употребленія,  въ  холодномъ  мѣстѣ. 

ПРИГОТОВЛЕНІЕ  АБРИКОСОВЪ  ВЪ  УКСУСЪ. 

Не  совсѣмъ  спѣлые  абрикосы  надо  очистить, 
разрѣзать,  освободивъ  отъ  косточекъ,  положить 
въ  чашку,  и,  соразмѣрно  съ  количествомъ  абри¬ 
косовъ,  налить  виннаго  уксуса,  полагая  на  каж- 
ждую  бутылку  уксуса  “Д  Фунта  сахара;  все 
это  вмѣстѣ  потомъ  кипятить,  снимая  пѣну,  и, 
горячее,  налить  на  плоды;  на  другой  день  сокъ 
слѣдуетъ  слить  дочиста  и  опять  кипятить,  сни¬ 
мая  пѣну,  потомъ  Опять  налить  его  на  абрикосы; 
на  третій  день  точно  также  очистить  сокъ;  по¬ 
томъ  уже  вноЪь  прокипятить  его  вмѣстѣ  съ  аб¬ 


рикосами  ^  остудить,  выложить  въ  банки,  и  уб¬ 
рать  въ  холодное  мѣсто. 

ПРИГОТОВЛЕНІЕ  НЕСП  ЛАГО  МИНДАЛЯ. 

Каждую  неспѣлую  зеленую  миндалинку  про¬ 
колите  въ  нѣсколькихъ  мѣстахъ  булавкою  и  опу¬ 
стите  въ  холодную  воду;  когда  всѣ,  сколько 
ихъ  есть,  будутъ  уже  въ  водѣ,  поставьте  на 
огонь,  и  оставьте  на  огнѣ,  пока  вода  запѣнится, 
для  чего  кострюля,  въ  которой  миндаль  будетъ 
вариться,  должна  быть  накрыта.  Снявъ  съ  огня, 
оставьте  миндаль  въ  водѣ,  чтобы  онъ  остылъ; 
послѣ  этого  выньте  его  изъ  воды  на  ситы,  дайте 
водѣ  начисто  стечь,  положите  миндаль  въ  чаш¬ 
ку  и  налейте  сахарнымъ  сиропомъ;  накройте 
по  сиропу  бумагой  и  оставьте  такъ  до  слѣдую¬ 
щаго  дня.  На  слѣдующій  день  слейте  сахаръ 
дочиста,  подварите  его,  счищая  пѣну,  и,  горя¬ 
чій,  налейте  на  миндаль  ;  а  на  слѣдующій  день 
I  опять  слейте  сахаръ,  прибавьте  немного  сухаго 
сахара  и  подварите  еще,  чтобъ  сиропъ  былъ 
довольно  густъ.  Потомъ  прокипятите  его  съ 
миндалемъ  и  оставьте  въ  тазу,  пока  просты¬ 
нетъ.  Потомъ  выловите  въ  банки  и  храните  въ 
холодномъ  мѣстѣ,  для  употребленія  па  конФек- 
ты  и  компоты. 

Въ  сухомъ  видѣ ,  миндаль  приготовляется 
тч>чно  также,  какъ  абрикосы  и  крыжовникъ. 
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Кристаллизація  дѣлается  на  миндаль,  точно 
также,  какъ  на  абрикосы. 

ЗЕЛЕНЫЙ  МИІДАЯЬ  ВО  ФРАНЦУЗСКОЙ  ВОДКѢ. 

Зеленый  Ииндаль  слѣдуетъ  наколоть  булав¬ 
кою,  положить  въ  кострюлю,  въ  холодную  воду, 
накрыть  костріблю  и  оставить  на  оі  иѣ ,  пока 
вода  запѣнится;  послѣ  этого  снять  съ  огня  и 
дать  остынуть.  Потомъ  вынувъ  миндаль  изъ 
кострюли  и  взявъ  на  каждые  три  Фунта  мин 
дал  я,  полтора  Фунта  сахара,  сварить  сиропъ, 
налить  на  миндаль  и  на  слѣдующій  день  сиропъ 
опять  подварить  и  вылить  намин  даль,  а  натретій 
день  опять  подварить  сиропъ  и  такое  же  коли¬ 
чество,  какое  сиропа,  налить  Французской  водки, 
и,  выливъ  вмѣстѣ  на  миндаль,  остудить,  выло¬ 
жить  въ  банки,  залить,  хранить  въ  холодномъ 
мѣстѣ.  Это  идетъ  на  конФекты. 

СПОСОБЪ  ВАРИТЬ  АНАНАСНУЮ  ЗЕМЛЯНИКУ. 

Взять  ананасной  земляники,  называемой  тор¬ 
говцами  «Шпанскою,»  одинъ  Фунтъ,  очистить 
отъ  нея  стебель  и  класть  одну  подлѣ  другой 
на  блюдо  или  сито.  Когда  она  вычистится, 
брать  на  одинъ  фунтъ  ягодъ  полтора  Фунта 
сахару,  сварить,  какъ  показано  въ  §  шестомъ, 
положить  ягоды  въ  сиропъ,  дать  ему  закипѣть. 


—  101 


снять  съ  огня  и  оставить  на  десять  минутъ  для 
простывки.  Потомъ  опять  поставить  на  огонь,  и 
когда  сиропъ  станетъ  подниматься,  снять  его 
съ  огня,  очистить  пѣну,  и  поставить  опять  на 
огонь.  Такимъ  образомъ  надо  поступать  пять 
или  шесть  разъ;  потомъ  въ  послѣдній  разъ  очи¬ 
стить  пѣну,  остудить  варенье  и  ложкою  выло¬ 
жить  въ  банки.  На  варенье  можно  положить 
кружокъ  изъ  бумаги,  намоченный  ромомъ  или 
спиртомъ. 

Ананасную  землянику  въ  сухомъ  видѣ  при¬ 
готовлять  слѣдующимъ  образомъ:  земляничное 
варенье  выложить  на  сито  и  оставить  на  24 
часа,  чтобы  сиропъ  могъ  совершенно  стечь.  На 
слѣдующій  день  надо  взять  сахару,  просѣяннаго 
сквозь  шелковое  сито,  и  каждую  ягодку  осто¬ 
рожно  обкатать  въ  сахарѣ.  Пхъ  слѣдуетъ  класть 
одна  подлѣ  другой  на  ситы.  Потомъ  поставить 
въ  печь,  какъ  говорятъ  кухопные  техники,  « въ 
вольный  воздухъ.»  Когда  опа  просохнетъ,  то 
еще  разъ,  слеіка,  перевалять  ее  въ  сахарѣ, 
уложить  въ  коробки  и  хранить  въ  сухомъ 
мѣстѣ. 

ПРИПАСЪ  ИЗЪ  АНАНАСНОЙ  ЗЕМЛЯНИКИ,  ДЛЯ  ЗИМЫ  ВЪ 
СЫРОМЪ  ВИДѢ. 

Взять  землянику  самую  спѣлую,  очистить 
стебельки  ея  и  протереть  ягоды  сквозь  частое 


—  102  — 


сото,  чтобы  сѣмлчьки  остались,  сколько  окажется 
вѣсомі*,  протертаго  сока.  На  каждый  Фуятъ  та* 
коваго  брать  полтора  Фунта  мелко  истолченнаго 
раФйвада.  Все  зто  вмѣстѣ  въ  горшкѣ  перемѣ¬ 
шать,  поставить  на  ледъ  въ  ледникѣ,  и  оставить 
до  тѣхъ  поръ,  пока  сахаръ  совершенно  распу¬ 
стится.  Должно  это  лопаточкою  мѣшать,  каж¬ 
дый  день  по  два  или  по  три  раза.  Когда  са¬ 
харъ  растворится,  то  разлить  его  въ  чистыя  шам¬ 
панскія  или  другія  прочныя  бутылки,  закупо¬ 
рить,  засмолить,  и  хранить  въ  холодномъ 
мѣстѣ. 

Употреблевіе  этого  снадобья  объяснится  ниже; 
а  достоинство  его  состоитъ  въ  томъ,  что  въ  зимнее 
время  приготовленное  мороженое  или  конФекты, 
имѣютъ  вкусъ  сдѣланныхъ  изъ  свѣжихъ  ягодъ. 

Полевую  землянику  можно  приготовлять  та¬ 
кимъ  же  образомъ;  только  нунцію  брать  сито 
еще  плотнѣе,  потому-что  она,  отъ  множества 
мелкихъ  сѣмя  чекъ,  имѣетъ  горькій  вкусъ,  хотя 
ароматомъ  почти  не  уступаетъ  первой:  по  это¬ 
му  ее  можно 'приготовлять  слѣдующимъ  обра¬ 
зомъ  и  для  другаго  употребленія: 

ПОЛЕВАЯ  ЗЕМЛЯНИКА  БЕЗЪ  САХАРА. 

Отобрать  отъ  полевой  земляники  листья,  гни¬ 
лыя  заплеснѣвѣлыя  имятыя  яіоды,  а  зрѣ¬ 
лыя  перебранныя  положить  въ  бутылки  изъ 
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подъ  шампанскаго  вина,  утряхивая  ихъ  такъ, 
чтобы  онѣ  легли  плотно.  Въ  каждую  бутылку, 
по  наполненіи  ее  ягодами,  налить  по  чайной 
чашкѣ  отварнаго  яблочнаго  сока,  закупорить 
бутылки  и,  поставя  ихъ  въ  кострюлю  или  пло¬ 
скодонный  котелъ,  положить  на  дно  котла 
немного  сѣна.  Между  бутылками,  въ  котелъ, 
налить  воды,  такъ,  чтобы  буты.ііки  были  до 
половины  въ  водѣ.  Тогда  поставить  котелъ  на 
ОГОН4  и  кипятить  воду,  пока  въ  бутылкахъ  за- 
кипить  налитое;  а  по  закипѣніи  ягодъ  и  сока 
въ  бутылкахъ,  снять  котелъ  съ  огня,  вынуть 
изъ  него  бутылки,  засмолить  ихъ  и  хранить  въ 
холодномъ  мѣстѣ. 

ЯБЛОЧНЫЙ  СОКЪ. 

Изъ  произвольно  взятаго  количества  кислова¬ 
тыхъ  яблоковъ,  разрѣзать  каждое  яблоко  на 
четыре  части  и  опускать  въ  кострюлю,  нали¬ 
тую  до  половины  водою.  Поставить  кострюлю, 
накрытую  крышкою,  на  огонь  и  дать  яблокамъ 
развариться.  Потомъ  накрыть  чіГстымъ  ситомъ  ка¬ 
менную  чашку,  вылить  яблоки  въ  сито,  дать  стечь 
съ  нихъ  до  чиста  соку  и  отстояться.  Такія  ва¬ 
реныя  яблоки  пригодны  для  мармелада;  а  сокъ, 
съ  нихъ  сбѣжавшій  и  слитой  съ  отстоявшагося 
подъ  нимъ  осадка,  можетъ' быть  употребленъ 
на  разныя  другія  кандитерскія  издѣлія. 
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Храненіе  сока  въ  такомъ  вид-іі  неудобно:  онъ 
екоро  прокисаетъ. 

СПОСОБЪ  ХРАНЕНІЯ  ЯБЛОЧНАГО  СОКА. 

Надо  положить  на  стаканъ  сока,  стаканъ  же 
мелко  истолченнаго  сахара,  прокипятить  сокъ 
съ  сахаромъ  па  легкомъ  огнѣ,  остудить  его, 
вылить  въ  бутылки  и  хранить  въ  холодномъ 
мѣстѣ. 

Можно  и  безъ  сахара  сохранить  сокъ  отъ 
порчи;  но  тогда  онъ  долженъ  быть  самый  гу¬ 
стой,  и  очищенный  отъ  всякой  посторонней 
примѣси.  Надо  только,  разливая  его  въ  бутылки, 
наливать  въ  каждую  бутылку,  сверху,  по  сто¬ 
ловой  ложкѣ  прованскаго  масла  и  хранить  въ 
такомъ  мѣстѣ,  гдѣ  бы  онъ  не  промерзъ. 

КРАСНАЯ  СМОРОДИНА  СЪ  ВѢТКАМИ. 

Самыя  крупныя  и  самыя  спѣлыя  смородин¬ 
ныя  ягоды  на  вѣткахъ  положить  въ  глубокую 
чашку  или  въ  го|^шокъ,  налить  ихъ  горячимъ 
сахарнымъ  сиропомъ,  такъ  чтобы  сиропъ  по¬ 
крылъ  ягоды  (надобно  чтобы  сиропъ  былъ  сва¬ 
ренъ  по  рецепту,  издожеппому  въ  §  3-мъ,)  и 
накрыть  бумагой.  На  слѣдующій  день  сиропъ 
слить,  подварить,  очистить  отъ  пѣны  и  опять 
налить  па  ягоды.  На  третій  день  опять  сиропъ 
слить,  опять  доварить  его  до  такой  густоты, 


чтобы  онъ  тянулся  па  ложкѣ,  опять  налить 
на  ягоды,  прокипятить  дать  немного  остынуть, 
и  варенье,  еще  теплое,  выложить  въ  банки. 
Когда  оно  остынетъ,  то  положить  на  него  кру¬ 
жокъ  изъ  бумаги,  напитанный  ромомъ.  Байки 
надо  какъ  слѣдуетъ  обвязать  и  хранить  въ 
холодномъ  мѣстѣ. 

•Точно  такт,  же  можно  пріуготовлять  и  6ѣ.іую 
смородину  съ  вѣтками. 

ВАРЕНЬЕ  ИЗЪ  КРАСНОЙ  СМОРОДИНЫ 

Сиять  съ  вѣтокъ  спѣлую  красную  смородину, 
сварить  сиропъ  по  предписанію,  изложенному 
въ  четвертомъ  параграфѣ,  такъ,  чго  бы  на 
фунтъ  ягодъ  приходился  и  фунтъ  сиропа,  по¬ 
ложить  въ  него  ягоды,  дать  варенью  поднять¬ 
ся,  снять  его  съ  огня,  очистить  отъ  пѣны  и 
опять  проварить  разъ  пять  или  шесть;  а  по¬ 
томъ  прокипятить  въ  послѣдній  разъ  до  того, 
чтобы  сиропъ  потянулся  съ  ложки,  снять  ва¬ 
ренье  съ  огня,  немного  остудить  его  и  поло¬ 
жить  въ  банки.  Когда  оно  совершенно  осты¬ 
нетъ,  накрыть  бумагой,  смоченной  ромомъ  Банки 
завязать  и  хранить  въ  холодномъ  мѣстѣ. 

Такъ  же  приготовлять  варенье  и  изъ  бѣлой 
смородины.  Можно  варить  смородину,  вычис¬ 
тивъ  изъ  нея  сѣмячки. 
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ШЕЛЕ  ИЗЪ  КРАСНОЙ  СМОРОДИНЫ. 

Купить  красную  смородину  на  Ѣѣткахъ,  какъ 
она  обыкновенно  продается,  перебрать  ее,  по¬ 
ложить'  въ  кострюлю,  налить  холодною  водою, 
которая  долнша  совершенно  затопить  ягоды,  по¬ 
ставить  ихъ  на  огонь,  покрывъ  кОстрюлю  крыш¬ 
кою,  и  кипятить,  пока  смородина  разварится. 
Разварившуюся,  выложить  ее  на  сито,  поста¬ 
вленное  на  чашку,  Дать  соку  стечь.  Процѣдить 
его  сквозь  СЕЗ'КОННЫЙ  мѣшокъ.  Взять  толченаго 
сахара,  по  одному  стакану  на  каждыя  два  ста¬ 
кана  соку,  смѣшать  сахаръ  съ  сокомъ,  поста¬ 
вить  на  огонь,  и  варить,  пока  сиропъ  будет-^ 
тянуться  съ  ложки  ;  тогда  варенье  разлить 
въ  бѣлыя  стеклянныя  банки  предварительно 
нагрѣвъ  ихъ,  чтобы  не  лопнули,  остудить  ва¬ 
ренье  въ  банкахъ,  накрыть  его  кружками  изъ 
бумаги,  напитанными  ромомъ,  завязать  и  хра¬ 
нить  гдѣ  угодно.' 

НЕВАРЕНОЕ  ШЕЛЕ  ИЗЪ  СМОРОДИНЫ. 

Самую  спѣлую  смородину  вычистить,  про¬ 
жать  сквозь  самое  частое  сито,  на  каждый 
фунтъ  выжатаго  изъ  нея  сока  положить  въ 
каменную  плошку  ,и  фунтъ  же  мелкаго  сахара, 
мѣшать  лопаточкою  или  взбивать  деревяннымъ 
вѣничкомъ  ягоды  въ  сахарѣ  и  поставить  чашку 
на  ледъ.  Когда  эта  масса  сгустѣеЛъ,  'гбгда  вы¬ 


ложить  ее  на  компотникь,  на  которомъ  прежде 
положить  разные  плоды  и  варенья.  Желе  надо 
ВЫЛОЖИТЬ  гладко,  и  подавать  на  столъ. 

Можно  такъ  же  намазывать  желе  на  чистую 
писчую  бумагу,  въ  величину  компота,  опроки¬ 
нуть,  намочить  бумагу  губкою,  напитанною  го¬ 
рячею  водою,  снять,  и  подавать  на  столъ.. 

Такимъ  ягеле  можно  заливать  въ  банкахъ  са¬ 
харное  варенье,  изъ  фруктовъ  и  ягодъ.  Его  надо 

хранить  въ  холодномъ  мѣстѣ,  до  востребованія. 
Подавать  его  можно  въ  видѣ  компота,  обливая 
сахарнымъ  сиропомъ  и  мараскиномъ. 

СИРОПЪ  ИЗЪ  КРАСНОЙ  СМОРОДИНЫ. 

Взять  красную  смородину  и  отварить  сокъ, 
точно  тант,,  какъ  дня  желе.  Процѣдить  сонъ 
сквозь  мѣшокъ.  Взять  на  каждый  Фупѵь  соку 
полтора  фунта  сахара  мелису:  расколоть  поло¬ 
жить  въ  сокъ,  поставить  на  огонь  и  мѣшать, 
аоколѣ  сахаръ  совершенно  распустится,  осіа- 
внть  кипѣть  сиропъ,  я,  какъ  чуть  онъ  съ  ложки 
станетъ  тянуттся,  снять,  остудить,  разлить  въ 
■бутылки,  закупорить,  засмолить  я  хранить  въ 
холодномъ  мѣстѣ. 

Если  угодно  сдѣлать  его  кислѣе,  то  во  время 
снятія  сиропа  съ  огня,  надо  влить  его  въ  ста- 
кавъ  съ  водою,  попробовать,  и  брать  на  кож 
дыя  двѣ  бутылки  одну  чайную  ложку  порошка 
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лимонной  соли,  разведеннаго  въ  водѣ,  влипать 
его  въ  сиропъ  и  мѣшать. 

ВАРЕНЬЕ  ИЗЪ  МАЛИНЫ. 

Въ  продажѣ  имѣется  три  сорта  малины:  1-й, 
такъ  называемая  Голландка.  Она  бываетъ  гораз¬ 
до  крупнѣе  другой,  имѣетъ  продолговатый  видъ, 
чище  и  суше  прочихъ;  2-п,  Простая  садовая, 
почти  круглая,  водянистая  и  темная;  3-я,  По¬ 
левал,  мелкая  малина.  Голландку  падо  варить 
слѣдуюшим'ь  образомт»:  очистить  ягоды  отъ 
стебельковъ  и  класть  одну  подлѣ  другой  особо. 
Которыя  изъ  нихъ  помнутся  иди  окажутся 
испорчепными,  можно  отбрасывать  "въ  особую 
чашку.  Сито,  на  которое  станутъ  раскладывать¬ 
ся  ягоды,  нужно  прежде  вывѣсить.  На  каждый 
фунтъ  малины  нужно  полтора  Фунта  сахара. 
Изъ  сего  слѣдуетъ  сварить  (сиропъ  смотри  § 
6  й.)  Въ  сиропъ,  какъ  должно  сваренный,  по¬ 
ложить  ягоды.  Дать  имъ  постоять  пять  ми¬ 
нутъ,  поставить  на  огонь,  дать  подняться, 
снять  съ  огня,  очистить  пѣну  в  поставить  опять 
на  огонь.  Такъ  надо  поступать  пять  или  шесть 
разъ.  Когда  пѣна  совершенно  очистится,  по¬ 
ставить  варенье  опять  на  огонь  и  хорошо,  про¬ 
кипятить,  пока  сиропъ  съ  ложки  .  начнетъ  тя¬ 
нуться.  Потомъ  остудить  и  осторожно  выло¬ 
жить  ложкою  въ  банки.  Банки  .накрыть  бу¬ 


мажными  кружками  съ  ромомъ  или  спиртомъ, 
завязать  и  хранить  въ  холодномъ  мѣстѣ. 

Простую  малину  варить  точно  такъ  ѵке,  толь 
ко  сахара  употреблять  на  нее  одинъ  съ  чет¬ 
вертью  фунтъ. 

Полевую  малину  лучше  приготовлять  въ  бу¬ 
тылкахъ  .  какь  выше  сказано  о  земляникѣ. 
Можно  то  же  ее  и  варить,  какъ  варенье;  тогда 
надо  на  одинъ  Фунтъ  ягодъ  и  одинъ  Фунтъ 
сахара. 

МАЛИННОЕ  ШЕЛЕ.^ 

-  Для  желе  .лучше  полевая  малина,  нежели 
два  другіе  сорта  этой  ягоды.— Одну  долю  ма¬ 
лины  и  двѣ  такія  же  доли  смородины  надо 
налить  не  большимъ  количествомъ  воды  и  по¬ 
ставить  на  огонь;  разваривши  ягоды,  слѣдуетъ 
ихъ  прожать  и  процѣдить  сквозь  мѣшокъ.  На 
стаканъ  ягоднаго  сока,  долашо  употребить  ста¬ 
канъ  же  мелкаго  сахара,  и  варить  сахаръ  съ 
сокомъ,  пока  съ  ложки  будетъ  тянуться  сахар¬ 
ная  эссенція.  Тоіда  спять  съ  огня,  остудить, 
разлить  въ  банки,  покрыть  бумагой,  напитан¬ 
ной  ромомъ,  завязать  и  хранить  гдѣ  удобно 

МАЛИННЫЙ  СИРОПЪ. 

Полевую  малину  налить  немного  водою,  по¬ 
ставить  на  огонь,  дать  однакожъ  вскипѣть,  снять 


съ  вгЬя,  ^прожать,  процѣдить  сквозь  мѣтокъ  и 
опять  проварить  хорошенько.  На  Фунтъ  соку 
нужно  три  четверти  Фунта  сахару.  Свареный 
сиропъ  слѣдуетъ  остудить,  разлить  въ  бутылки, 
закупорить  и  засмолить.  Хранить  его  надо  въ 
холодномъ  мѣстѣ. 

МАЛИННЫЙ  МАРМЕЛАДЪ. 

На  оставшуюся  отъ  вышеписаннаго  сиропа 
малину,  взять  такое  же  количество  вареныхъ 
яблоковъ,  протереть  все  сквозь  сито,  положить 
на  каждый  Фунтъ  по  три  четверти  Фунта  мел¬ 
каго  сахару,  перемѣшать  это,  поставить  на  огонь 
и  варить,  мѣшая  варяш;ееся  лопаточкою,  чтобъ 
не  пригорѣло;  а  когда  станетъ  довольно  густо, 
то  снять  съ  огня,  положить  для  пробы  неболь¬ 
шую  частичку  на  блюдечко,  остудить  и  наблю' 
дать,  не  образуется  ли  сверху  корочка  и  пов¬ 
станетъ  ли  свареное  отставать  отъ  блюдечка; 
если  это  окажется,  то  значитъ,  что  мармеладъ 
готовъ.  Тогда  можно  переложить  его  въ  горшки, 
накрыть  бумагою,  напитанною  ромомъ,  завя¬ 
зать,  и  хранить  для  пирожнаго. 

'  МАРМЕЛАДЪ  ДЛЯ  ЕОНФЕКТОВЪ. 

Приготовлять  точно  также  ;  только  сахару 
брать  на  каждый  Фунтъ  мармелада  Фунта  и 
варить  погуп^е.  Вык.«адывать  на  блюдо  толщи- 
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ною  вг  одвпъ  ДЮЙЯІ..  ровно  и  гладко:  потомъ 
размазать  его  в  поставить  въ  теплое  мѣсто, 
^гда  онъ  застынетъ  и  будетъ  чисто  отставатъ 
отъ  блюіа.  то  натореть  его  сверху  мелкимъ 
сахаромъ,  опрокинуть .  на  бумагу,  поставить  въ 
теплое  мѣсто  для  досушки,  обсыпать  сахаромъ 
и  парѣзать  какіе  угодно  кусочки,  перевалятъ 
■нхь  въ  мелкомъ  сахарѣ,  высушить  п  хранить  въ 
сухомъ  мѣстѣ. 

ВІРЕВЬЕ  ВЗЪ  КРУПВЫХг  ВИШЕНЬ  ВДВ  4МАРЕЛДВ. 

Отобрать  амарелли,  чтобъ  небыло  неспѣлыхъ 
и  мятыхъ  ягодъ,  очвегить  ихъ  отъ  стебельковъ 
в  перомъ  вынуть  изъ  нохь  косточки,  кладя 
одну  ягоду  подлѣ  другой  иа  тарелку,  что  ъ 
овѣ  не  измялись.  На  каждый  Фунтъ  явшеиь 

потребно  по  1%  *уп™  '““РУ' 
долженъ  быть  сваренъ  сиропъ,  какъ  показано 
къ  пятомъ  параграфѣ.  Тогда  надо  .по..ожять 
ягоды  въ  сиропъ,  поставить  ихъ  на  огонъ,  датъ 
одинъ  разъ  подняться,  снять  съ  огня,  очиститъ 
съ  сиропа  пѣну,  н  поступать  такимъ  образомъ 
пять  или  шесть  разъ.  Потомъ  опять  прокиня- 
тить,  пока  сиропъ  начнетъ  тянуться  съ  ложкя. 
снять,  остудить,  выложить  въ  банки,  накрытъ 
бумагой  съ  ромомъ,  завязать,  и  храіаитъ,  ід 
морозъ  но  проникаетъ. 

Варить  простыя  вли  Владимірскія  вйшни. 
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точно  -также,  только  брать  Фунтъ  ягодъ  и  Фунтъ 
сахару.  '  • 

ШЕЛЕ  ИЗЪ  ВИШЕНЬ. 

Взять  фунтъ  мелкихъ  простыхъ  вишень,  изто- 
лочь  ихъ  въ  каменной  ступкѣ,  прибавить  3  Фун¬ 
та  красной  смородины,  палить  не  много  воды, 
чтобы  вода  ягоды  покрыла,  поставить  на  огонь 
и  разварить  ягоды  ;  потомъ  процѣдить  сквозь 
сито,  потомъ  сквозь  мѣшокъ  и  брать  на  одинъ 
стаканъ  сахара,  два  стакана  сока,  сварить  и 
какъ  другія  желе. 

МАРМЕЛАДЪ  ИЗЪ  ВИШЕНЬ  ДЛЯ  ПИРОШВАГО. 

Взять  какое  угодно  количество  простыхъ  ви- 
шень,  счистить  съ  ягодъ  стебельки,  вынуть  изъ 
нихъ  косточки,  прибавить  къ  вишнямъ  немного 
воды,  поставить  на  огонь,  и  варить,  мѣшая,  пока 
совершенно  размякнутъ.  Послѣ  того,  протереть 
ихъ  сквозь  сито.  На  каждый  Фунтъ  вишень, 
нужно  фунтъ  сахару.  Прокипятить  вишни  въ 
сахарѣ  и  прибавить  къ  этому  косточи  отъ  ви¬ 
шень,  разтолченыя  мелко  въ  ступкѣ,  развести 
это  не  большимъ  количествомъ  воды,  прожать 
сквозь  салФетку  и  вылить  въ  мармеладъ  все 
вмѣстѣ.  Потомъ  еще  проварить  хорошенько, 
выложить  въ  банки,  завязать  и  проч. 


МАРМЕЛАДЪ  ИЗЪ  ВИШЕНЬ  ДЛЯ  КОНФЕКТОВЪ. 

Приготовялть  точно  такъ  же;  только  на  каж¬ 
дый  ^Фунтъ  вишень  прилагать  по  3  Фунта  крас¬ 
ной  смородины  и  накаждый  Фунтъ  сока  Ув 
сахара,  и.  варить  гораздо  крѣпче.  Въ  осталь¬ 
номъ  поступать  какъ  съ,  малиннымъ  мармела¬ 
домъ. 

ВИШНЕВЫЙ  СИРОПЪ. 

\ 

Разтолочь  простыя  вишни  и  налить  водою, 
чтобы  ягоды  были  покрыты,  разварить  ихъ, 
процѣдить  чрезъ  сито,  потомъ  черезъ  мѣшокъ, 
и  употреблять  на  каждый  Фунтъ  сока  Д  фунта 
сахору.  Проварить  такъ,  какъ  обыкновенный 
сахарный  сиропъ,  густо,  остудить,  разлить  и 
закупорить. 

ВИШНИ  ВЪ  СПИРТѢ. 

Нужны  перваго  сорта  крупныя  Испанскія 
вишни.  Очистивъ  отъ  нихъ  стебельки  и  иапол- 
нивъ  сими  ягодами  бутылки  съ  широкими  ГО[Н 
лышками,  ВЗЯТЬ  на  Ді  бутылки  спирта,  съ  Д 
,Фун.  сахару,  дать  сахару  распуститься,  прибавить 
немножко  толченой  корицы,  залить,  укупорить 
и  хранить.  Употреблять  ихъ  можно  наконФек- 
ты,  на  компоты  и  вмѣсто  салата. 
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О  Р  *  X  И. 

'Грецкіе  бѣлые  орѣхи. 

Взять  самые  молодые  зеленые  Грецкіе  орѣхи, 
которые  еще  неиоіѣютъ  твердой.коры,  очистить 
до  бѣла  и  опустить  въ  холодную  воду,  въ  ко¬ 
торую  положить  пемного  толченыхъ  квасцовъ. 
Варить  ихъ  надобно  до  тѣхъ  поръ  ,  пока  бу- 
дутъ  мягки.  Чтобы  узнать  готовы  ли  они,  надо 
прокалывать  ихъ  булавкою:  если  орѣхи  свари¬ 
лись,  то  они  свободно  станутъ  сваливаться  съ 
булавки.  Тогда  класть  ихъ  въ  холодную  воду, 
въ  которую  прибавить  немного  лимоннаго  сока, 
чтобы  орѣхи  сохранили  свою  бѣлизну.  Въ  слѣду¬ 
ющій  день  слить  воду  на  чисто,  положить  орѣхи 
въ  горшокъ  или  банку  и  па.іить  жидкимъ  хо¬ 
лоднымъ-сиропомъ.  На  третій  день  сиропъ  под¬ 
варить  немного  погуще,  остудить  и  вылить  на 
орѣхи.  Такимъ  образомъ  поступать  пять  днеіі. 
На  шестой  день,  сварить  сиропъ,  (какъ  значит¬ 
ся  въ  §  2)  пололшть  въ  него  орѣхи,  прокипя¬ 
тить,  счистить  пѣну,  положить  нѣсколько  капель 
корицоваго  и  баргамотнаго  маслъ,  остудить,  пе¬ 
реложить  въ  бутылки  съ  широкими  горлыш¬ 
ками,  укупорить  и  хранить  въ  холодномъ  мѣстѣ. 

О  КАШТАНАХЪ. 

Каштаны  варить  точно  такимъ  же  образомъ, 
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очистивъ  съ  нихъ  шелуху  и  плеву  в  обдавъ 
кипяткомъ. 

ЧЕРНЫЕ  ГРЕЦКІЕ  ОРЪХН. 

Лучшіе  крупные  зеленые,  самые  молодые 
Грецкіе  орѣхи,  которые  подъ  зеленью  еще  не 
получили  твердой  коры,  прокалывать  каяідый 
въ  нѣсколькихъ  мѣстахъ'  булавкою  и  класть 
въ  холодную  воду .  Въ  этой  водѣ  оставить  ихъ 
на  восемь  дней,  перемѣняя  воду  каясдый 
день,  чтобы  извлечь  изъ  нея  непріятный  вя¬ 
жущій  горькій  вкусъ.  На  девятый  день  поста¬ 
вить  воду  на  огонь.  Какъ  только  вода  запѣ¬ 
нится,  то  снять  кострюлю  съ  огня  и  положить 
въ  кипятокъ  орѣхи,  съ  прибавленіемъ  немного 
•квасцовъ,  и  варить  ихъ  пока  будутъ  мягки  и 
станутъ  свободно  сваливаться  съ  булавки.  Тогда 
снять  ихъ  съ  огня,  выложить  въ  холодную  воду 
и  на  слѣдующій  день  слить  воду  до  суха  и  налить 
орѣхи  жидкимъ  сиропомъ.  На  другой  за  тѣмъ 
день  сиропъ  слить  и  еще  подварить  и  остудивъ 
налить  на  орѣхи.  Такимъ  образомъ  поступать 
восемь  дней.  На  девятый  день  слить  сиропъ, 
опять  положить  иемного  толченой  корицы,  и 
гвоздики,  сварить  (смотри  §  2)  и  если  его  бу^ 
детъ  не  достаточно  для  обсыропленія  всѣхъ 
орѣховъ,  то  прибавить  къ  сему  сухаго  сахару, 
проварить  еще  разъ ,  остудить  и  убирать  какъ 
слѣдуетъ. 


ГРЕЦКІЕ  ОРФХИ  ВО  ФРАНЦУЗСКОЙ  ВОДКѢ . 

Точно  сх  такими  же  Грецкими  орѣхами,  очи¬ 
щенными  отъ  зеленой  коры,  поступать  какъ’‘съ 
бѣлыми  грецкими  орѣхами  (см.  выше)  и.  когда 
на  пятый  день  сиропъ  изготовится,  положить 
въ  него  нѣсколько  капель  корицеваго  и  барга- 
мотнаго  маслъ,  Французской  водки,  въ  такомъ 
количествѣ,  въ  какомъ  сваренъ  сиропъ,  пере¬ 
мѣшать  и  вылить  на  орѣхи,  разложивъ  орѣхи 
въ  бутылки  съ  широкими  горлами.; 

О  СЛИВАХЪ. 

Зеленыя  сливы. 

Каждую  крупную  зеленую  не  зрѣлую  сливу, 
надо  проколоть  въ  нѣсколькихъ  мѣстахъ  бу¬ 
лавкою  до  косточки  и  положить  въ  холодную 
воду,  въ  которую  кинуть  немного  соли  и  влить 
ренскаго  уксусу.  Когда  сливы  всѣ  будутъ  вы¬ 
чищены,  то  вынуть  ихъ  изъ  воды,  а  воду  вски¬ 
пятить  и  опять  положить  въ  нее  сливы,  держа 
ихъ  въ  кипяткѣ,  до  тѣхъ  поръ,  пока  сдѣлаютя 
мягкими.  Послѣ  этого  снять  ихъ  съ  огня  и, 
накрывши,  оставить  въ  водѣ,  чтобъ  остыли. 
Если  станутъ  очень  мягки,  тогда  тотчасъ  вы¬ 
нимать  ихъ  въ  холодную  воду, и  оставлять  до 
слѣдующаго  дня.  На  слѣдующій  день  воду 
слить,  а  сливы  выложить  въ  каменную  плошку' 
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и  сварить  такое  количество  сахару ,  какимъ 
можно  покрыть  сливы  (§  1)  остудить  его  и  вы¬ 
лить  на  сливы.  Надо  при  этомъ  случаѣ  накрыть 
ихъ  кружкомъ,  чтобъ  не  поднимались.  На  слѣ¬ 
дующій  день  сахаръ  чисто  слить  и  доварить  его 
((&  2)  остудить  и  опять  вылить  на  сливы.  На 
четвертый  день  поступать  точно  также.  На 
пятый  день  сахаръ  сварить  (§  3)  положить  въ 
него  сливы,  прокипятить  еще  разъ,  снять  пену, 
остудить  и  убирать  какъ  другія  варенья. 

ренеглоты. 

Отобрать  ренеглотовъ  не  самыхъ  спѣлыхъ, 
исколоть  булавкою,  положить  сначала  въ  холод¬ 
ную  воду,  а  потомъ  изъ  холодной  воды  въ 
кипятокъ.  Надо  накрыть  ихъ.  Когда  они  подни¬ 
мутся  къ  верху,  снять  ихъ  съ  огня  и  оставить 
въ  водѣ  до  слѣдующаго  дня.  На  слѣдующій  день 
поставить  въ  той  же  самой  водѣ  на  огонь,  но 
не  кипятить,  а  наблюдать,  пока  размякнутъ. 
Тогда  ихъ  надо  вынимать  и  класть  въ  холод¬ 
ную  воду.  Когда  всѣ  вынутся,  тогда  сварить 
сахарнаго  сиропа  (§  1)  остудить  его  и  вылить 
на  сливы,  чтобы  онѣ  совершенно  были  покрыты 
сахаромъ.  На  слѣдующій  день  слить  съ  нихъ 
сахаръ  и  сварить  его  (§  2)  остудить  вновь,  вы¬ 
лить  на. сливы  и  такимъ  образомъ  поступать 
еще  два  дня.  Наконецъ  сварить  сахаръ,  А) 
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положить  в»  него  ренеглоты,  прокипятить,  осту- 
д«ть  и  убирать  какъ  прочія  варенья. 

РЕКГЛОТЫ  ВО  ФРАНЦУЗСКОЙ  ВОДКВ. 

Приготовить  реиоглоты  точно  такимъ  обра¬ 
зомъ,  какъ  показано  выше,  но  въ  послѣдній 
разъ  доварить  сахаръ  до  той  степени,  каііъ 
предписано  въ  §  5.  Какое  количество  будетъ 
сахару,  такое  же  взять  _  Французской  водки, 
размѣшать  хорошенько  съ  сахаромъ  рёнеглоты, 
уложить  ихъ  въ  бутылки  съ  широкими  горлыш¬ 
ками  и  наливъ  на  нихъ  сиропъ  съ  водкою,  уку-. 
порить,  засмолить  и  хранить  для  компотовъ  и 
конФектовъ. 

РЕНЕГЛОТЫ  ВЪ  СУХОМЪ  ВИДѢ. 

Точно  та^’ъ,  какъ  прочія  Фрукты,  сушить  и 
обсыпать  мелкимъ  сахаромъ. 

МЕРАБЕЛЛЫ.  (варенье.) 

Не  самыя  спѣлыя  мерабеллы  наколоть  бу¬ 
лавкою  во  многихъ  мѣстахъ  'и  класть  въ  хо> 
лодную  воду.  Потомъ  накрыть  ихъ,  поставить 
на  огонь,  но  только  чтобы  не  кипѣли.  Потомъ 
инь  горячей  воды  положить  ихъ  въ  холодную 
иоду,  и  когда  остынутъ,  слить  воду  до  чиста, 
а  фрукты  положить  въ  чашку  и  налить  на  нихъ 
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колоднаго  сиропа,  что^ы  были  накрыты  имъ. 
Далѣе  поступать  какъ  съ  ренег лотами. 

ВАРИТЬ  АНШЕЛИКУ. 

(трава  Дягильиика,  Ап^еИсае). 

Взять  молодой  мягкой  Анжелики  или  дикой' 
зари  (Дягиль)  обрѣзать  съ  нея  цвѣтъ  и  листья, 
оставивъ  одни  мягкіе  стволы,  нарѣзать  изъ  нихъ 
ровно,  какой  угодно  величины  палочки,  по.іо- 
жить  въ  холодную  воду,  прибавя  въ  нее  горсть 
повареной  соли  (такое  количество  соли  идетъ 
на  одинъ  пудъ  зари)  и  вскипятить.  Потомъ  пе¬ 
реложить  зарю  въ  холодную  воду.  Потомъ 
брать  каждый  кусокъ,  и  счищать  съ  него  пе¬ 
рочиннымъ  ножикомъ  верхнюю  кожу,  которая 
слишкомъ  волокниста,  на  подобіе  лыіа:  надобно 
счищать  кору  до  тѣхъ  поръ, .  пока  заря  сдѣ¬ 
лается  свѣтло-зеленаго  цвѣта  и  опять  опускать 
трубочки  въ’ холодную  воду,  вкладывая  одну 
въ  другую,  чтобы  стволы  были  полны.  Пос.іѣ 
этого  поставить  зарю  въ  водѣ  на  огонь,  закрывъ 
котелъ,  и  дать  ей  упрѣть.  Когда  она  довольно 
упрѣетъ,  то  вынуть  ее  изъ  горячей  воды  и 
положить  въ  холодную,  а  когда  остынетъ,  вы¬ 
нуть  и  положить  въ  ситы,  чтобы  вода  чисто 
стекла  Надо  уложить  дягильникъ  въ  каменный 
горшокъ,  покрыть  сверху,  (чтобы  подъ  края 
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упврались)  лучинами  и  налить  густымъ  сиро¬ 
помъ.  На  слѣдующій  день  сиропъ  надо  подва¬ 
рить,  остудить  и  налить  опять.  На  третій  и 
четвертый  дни  поступать  какже.  На  пятый 
день  сиропъ  подварить  довольно  густо  и  вы¬ 
лить  горячій  на  варенье  остудить  его  и  хра- 
.  ать  для  употребленія  въ  компоты  и  на  укра¬ 
шеніе  пироговъ. 

ДЫНИ  (варенья.) 

Спѣлыя  дыни  надобно  разрѣзать  по  обозна¬ 
ченнымъ  на  нихъ  мѣстамъ  на  доли,  очистить  съ 
нихъ  тонко  кожицу,  вырѣзавъ  самыя  мягкія  мѣ¬ 
ста  изъ  середины,  и  класть  твердое  въ  холодную 
воду.  Потоліъ  надо  накрыть  ихъ,  поставить  на 
огонь  и  варить  до  тѣхъ  поръ  пока  будутъ  мяг¬ 
ки,  такъ  чтобы  соломеикой  можпо  проколоть 
ихъ  свободно.  Тогда  ихъ  надо  выии.мать  осто¬ 
рожно  въ  холодную  воду,  а  когда  остынутъ 
выложить,  на  ситы.  Какъ  вода  сѣ  нихъ  сте¬ 
четъ,  то  слѣдуетъ  уложить  ихъ  въ  чашку  и 
валить  густьімъ  сиропомъ.  [Пять  сутокъ  надо 
падваривать  сиропъ  и  па  шестые  прокипятить 
дыни  вмѣстѣ  съ  сиропомъ,  остудить  и  убирать. 

ВАРИТЬ  АРБУЗЫ. 

Точно  такимъ  же  образомъ.  Надо  наблюдать, 
чтобы  арбузы  были  не  очень  спѣлы  и  чтобы  кор¬ 
ка  ихъ  была  толста.  Мякоть  слѣдуетъ  вырѣзать. 
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полнить  ее  тѣстомъ,  обрѣзать  въ  палецъ  тол¬ 
щиною  кончикъ  ея  и  высаживать  на  писчую 
бумагу  постилочки,  величиною  въ  пуговицу, 
потомъ  положить  ихъ  на  чистый  листъ  и  по¬ 
ставить  въ  самый  вольный  н«аръ,  въ  печь;  когда 
опѣ  засохнутъ  и  будутъ  свободно  отставать  отъ 
бумаги,  снять  и  хранить  въ  сухомъ  мѣстѣ. 

ЗЕФИРНЫЙ  ГЛАЗУРЬ. 

Приготовляется  также  какъ  постилочки.  Объ 
употребленіи  его  будетъ  упомянуто  ниже. 

КАРТИНКИ  ДЛЯ  УКРАШЕНІЯ  КОНФЕКТОВЪ. 

Для  украшенія  конфсктовь  картинками  и  для 
обвертки  ихъ  въ  бумагу,  въ  не  большомъ  коли¬ 
чествѣ,  можно  получать  въ  бумажныхъ  лавкахъ: 
тамъ  онѣ  уже  такъ  подобраны,  что  остается 
только  складывать  бумажки  пакетиками  и  на¬ 
кладывать  въ  нихъ  готовыя  конФекты  изъ  мар¬ 
мелада,  де-ного  иди  шоколада;  и  прочія  сухія 
изъ  нихъ  надо  приготовлять,  соразмѣряясь  съ 
количествомъ  обвертокъ;  мар.меладъ  же  и  желе 
слѣдѵющяш.  образомъ;  ддя  ісонФектовъ  нарѣзать 
его  аомѣрѣ  обвертокъ,  разложить  на  ситы  кусо- 
чикъ  подлѣ  кусочка  и  поставить  въ  теплое  мѣсто, 
чтобы  онъ  немного  обсохъ;  пока  онъ  просы¬ 
хаетъ,  приготовить  зефирный  глазурь  который 
развести  сахарнымъ  м;иропомъ  и  обмазывать 
имъ  съ  одной  стороны  ножемт  мармеладъ,  какъ 

О 
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бы  эмалью.  Готовые  кусочки  слѣдуетъ  класть 
на  сяты,  ставить  въ  вольный  жаръ  для  засуш¬ 
ки  и  уже  послѣ  обмазывать  другія  стороны 
мармелада  глазуромъ  и  высушивая  на  судо, 
завертывать  такъ,  какъ  завертываются  въ  апте¬ 
кахъ  порошки.  Сверхъ  бумажки  должно  накле¬ 
ивать  украшенія  или  картинки,  какія  есть. 

Приклеивать  картинки  самой  лучшей  аравій¬ 
ской  камѣдью,  распущенною  въ  горячей  водѣ, 
какъ  клей. 

РАЗНЫЯ  ФИГУРЫ  ЙЗЪ  КОНСЕРВА  И  ДРУГИХЪ  ПРИПАСОВЪ 
ДЛЯ  УКРАШЕНІЯ  КОНФЕКТОВЪ. 

Для  приготовленія  какого  бы  то  ни  было 
рода  Фармированныхъ  конФектовъ,  требуется  во 
первыхъ  :  чистаго  крахмалу  десять  Фунтовъ; 
крахмалъ  должно  высушить  до  крайней  степени 
сушки,  истолочь  и  просѣять  сквозь  шелковое 
сито,  потомъ  положить  на  не  большой  проте- 
вень,  не  очень  глубокій,  заравнять  совершенно 
гладко,  и  взявъ  рельеФную  (т.  е.  одно- сторон¬ 
нюю  Формочку)  выточенную  изъ  дерева ,  кости 
или  алебастра  собачку,  замочекъ  или  какого 
бы  то  ни  было  рода  "изображеніе,  приклеить 
съ  лѣвой  стороны  кусочикъ  сургучу,  за  который 
можно  Формочку  держать :  и  таковою  Фор¬ 
мочкою  .  надо  вдавить  въ  крахмалъ ,  такъ  глу¬ 
боко,  сколько  позволитъ  ея  толщина,  и  осто¬ 
рожно  вынуть  ее  изъ  крахмала!;  тогда  въ  углу¬ 


бленіи  его  отпечатается  самое  изображеніе  или 
Формочка.  Когда  же  протевень  будетъ  полонъ 
бтпечатками,  тогда  взять  пять  Фунтовъ  раско¬ 
лотаго  рафинада  ,  и  облить  такимъ  количе¬ 
ствомъ  воды,  чтобы  сахаръ  могъ  въ  ней  рас¬ 
пуститься,  уварить  его  (см.  §  4)  снять  съ  огня, 
влить  рюмку  воды  померанцевыхъ  цвѣтовъ, 
перемѣшать  лопаточкою  или  ложкою  и  тереть 
лопаточкою  внутреннюю  сторону  кострюли,  без¬ 
престанно  обмакивая  ее  въ  сахаръ:  отъ  такого 
тренія  сахаръ  сгущается  и  бѣлѣетъ.  Пооѣлѣв- 
шій  въ  кострюлѣ,  перемѣшивать  до  тѣхъ  поръ, 
пока  онъ  весь  сдѣлается  матоваго  цвѣта:  тогда 
влить  въ  него  сокъ  одного  лимона,  перемѣшать 
и  разливать  въ  отпечатки,  сдѣланные  въ  крах¬ 
малѣ.  Надо  чтобъ  они  совершенно  остыли  и 
затвердѣли.  Послѣ  этого  слѣдуетъ  тщательно 
вынимать  Фигуры  изъ  крахмала,  очищать  его 
мягкою  щетинною  кисточкою  дочиста,  класть 
на  ситы  одну  подлѣ  другой  и  лакировать  ниже 

описаннымъ  лакомъ.  ^ 

Для  разливки,  всего  лучше  употреолять  во- 

ронку,  трубочку  которой  закрывать  круглою 
палочкой  извпутри  ;  когда  же  сахаръ  оудетъ 
на  ТИТЪ,  то  осторожно  подымать  изъ  него  ца- 
лочькѵ;  а  когда  углубленіе  нальется  до  полна, 
тогда' затворить, -но  воронка  должна  быть  глу¬ 
бокая,  съ  ручкою,  такая,  какая  употребляется 
въ  аптекахъ  (стеклянная). 
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ЛАКЪ  ДДЛ  КОНФЕКТОВЪ. 

Одинъ  лотъ  саыой  бѣлой  Аравійской  камеди 
растолочь  мелко,  ія  отдѣльно  отъ  него,- одинъ  же 
золоі'никъ  осетроваго  клею,  то  же  разщипать 
мелко;  на  клей  налить  одну  чайную  чашку 
кипятка  в  поставить  его  на  горячую  плиту, 
чтобы  онъ  кипѣлъ;  когда  онъ  уварится  до  по¬ 
ловины,  то  надобно  процѣдить  его  сквозь  сал- 
Фѳтку;  а  на  камедь  наДить  рюмку  мараскина, 
смѣшаннаго  съ  рюмкою  же  чистаго  спирта,  и 
мѣшать,  ГОЛОДНЫЙ,  чтобы  камедь  тоже  распу¬ 
стилась;  послѣ  можно  къ  ней  примѣшать  и  ра¬ 
зваренный  клей.  Этимъ  лакомъ,  обмакивая  въ 
него  мягкую  кисточку,  слѣдуетъ  покрывать 
каждую  Фигуру.  Когда  налакированныя  Фигуры 
обсохнутъ,  тогда  можно  убирать  ихъ,  какъ  угод¬ 
но,  СЪ  верхней  стороны,  глазуромъ. 

ФИГУРЫ  ИЗЪ  ПОМАДЫ. 

Приготовляются  точно  такъ  же,  изъ  готоваго 
помаднаго  сахара,  разогрѣтаго  въ  кострюлѣ. 
Разогрѣтый,  онъ  дѣлается  жидкимъ.  Въ  него 
можно  прибавлять  нѣсколько  духовъ.  . 

КОНФЕКТЫ  ПРИГОТОВЛЯЕМЫЯ  ДОМАШНИМЪ  ОБРАЗОМЪ. 

Для  приготовленія  дома  кОнФектовъ,  въ  ко¬ 
роткое  время,  необходимо  имѣть  въ  готовности 
матеріалы,  изъ  которыхъ  онѣ  приготовляются. 
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Надо  имѣть  нѣсколько  картинокъ,  для  украше¬ 
нія  конФектовъ,  совсѣмъ  подготовленныхъ;  всѣ 
сорты,  хотя  по  немногу,  ягоднаго  варенье,  фрук¬ 
ты;  мармеладъ,  въ  большихъ  кускахъ;  желе; 
очищенныя  и  высушенныя  Фисташки;  ядра  грец¬ 
кихъ  орѣховъ,  и  коленыхъ;  очищенный  и  вы¬ 
сушенный  миндаль;  воды:  розовую  и  померан- 
цовыхъ  цвѣтовъ,  баргамотное  масло;  толченую 
въ  порошокъ  ваниль;  вареныя,  съ  водою,  въ  бу¬ 
тылкахъ,  какъ  выше  показано,  разныя  ягоды; 
также  фунтовъ  десять  или  около  -того  мелко 
толченаго  раФИнада,  просѣяннаго  сквозь  шел¬ 
ковое  сито,  и  шоколадъ.  Сверхъ  того,  три  или 
четыре  разной  величины  кострюли,  каменную 
плиту,  луженые  листы,*  нѣсколько  ситъ,  нѣ¬ 
сколько  деревянныхъ  спичекъ,  бѣлую  прово¬ 
локу,  разведенную  кошениль,  шаФранъ;  со  всѣмъ 
протертый,  сварепый  и^разведеный  сахаромъ 
или  спиртомъ,  шпинатъ;  кисточки,  лакъ,  бу¬ 
магу,  и  прочее.  Имѣя  все  это:  многое  можно 
изготовлять  хорошо  и  вѣрно,  —  изъ  кандитер- 
скихъ  издѣліи: 

КАР  ФАНІИНЪ  изъ'  ФИСТАШЕКЪ. 

Для  изготовленія  карФантина  изъ  Фисташекъ, 
надо  чищенныхъ  Фисташекъ  истереть  полъ- чай¬ 
ной  чашки  въ  камепиой  ступкѣ,  съ  водою  по¬ 
меранцевыхъ  цвѣтовъ,  мелко  и  па  подобіе  до- 
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вольно  йсидкаго  тѣста,  смѣшать  съ  двумя  чай¬ 
ными  чашками  самаго  ^мелкаго  сахара  и  съ 
воловиною  столовой'  ложки  разведеннаго  шпи¬ 
ната,  чтобы  образовалось  изъ  этой  смѣси  гу¬ 
стое  свѣтлозелеяое  тѣсто.  Тогда  приготовить  изъ 
четверти  листа  тонкой  писчей  бумаги,  коробоч¬ 
ку,  края  которой  должны  быть  не  болѣе 
пальца  толпі^виою»  Тѣсто  поставить  на  огонь, 
беспрестанно  мѣшая  его  лопаточкою  и  рас- 
'  пустить  совершенно  жидко  и  горячо  {однакожъ 
чтобы  некипѣло).  Тогда  снять  его  съ  огня,  не 
много  помѣшать,  вылить  въ  коробочку,  дать  со¬ 
вершенно  остынуть,  наложить  сверху  коробки 
линейку  и  острымъ  концомъ  маленькаго  ноЖа 
надрѣзать  по  сахару  линейки,  поперечныя,  на 
вершокъ;  разставить  одну  отъ  другой,  когда 
тѣсто  будетъ  разлиновано,  тоже  оборотить  ли- 
*  н^йку  и  линовать  клѣточками,  отставляя  одну 
отъ  другой  линейки  не  болѣе  пальца  толщи¬ 
ною.  Изъ  этого  образуются  длинненькія  клѣ- 
.  точки.  Когда  отстанутъ  края  коробки,  тогда  на 
крыть  ихъ  бумагой,  и  опрокинуть,  и  снявъ  короб¬ 
ку  и  конФекты,  разнятъ  по  надрѣзаннымъ  мѣ¬ 
стамъ  на  кусочки.  Ихъ  надо  класть  на  чистое 
сито  и  накрыть,  чтобы  не  пылились. 

КАРФАНТИНЪ  МАЛИННЫЙ. 

Двѣ  чайныя  чашки  мелкаго  сахара  смѣшать 
съ  сокомъ  малины,  приготовленной  въ  бутыл- 
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кая.  ларами  и  когда  выйдетъ  очень  густое  тѣ¬ 
сто  то  подкрасить  его  кашеевлью,  чтобы  былъ 
Глиной  цвѣтъ.  Это  слѣдуетъ  распустить, 
какъ  выше  сказано,  на  огнѣ,  и  вылить  въ  ко¬ 
робку,  а  потомъ  остудить  и  разрѣзать  какъ  въ 
предыдущемъ  параграфѣ  показано. 

КАРФАНТИНЪ  КЛУБНИЧНЫЙ. 

Приготовлять  точно  такъ  же  какъ  малиновый, 
только  разводить  клубничнымъ  сокомъ  и  по- 
меньше  подкрашивать. 

КАРФАНТИНЪ  АПЕЛЬСИННЫЙ. 

Натереть  цѣдру  одного  апельсина  на  сахаръ, 
соскоблить  ее,  и  выжать  сокъ  изъ  того  же  апель¬ 
сина;  потомъ  смѣшать  сокъ  съ  цѣдрою,  чтоб 
она  еовершенно  распустилась,  положить  двѣ 
чаИиыя  чашки  мелкаго  сахара  и  прибавить  не 
много  воды  померанцевыхъ  цвѣтовъ.  Изъятого 
.сдѣлать  густое  тѣсто  и  поступать  съ  нимъ  такъ 
какт»  выше  показано. 

КАРФАНТИНЪ  ЛИМОННЫЙ. 

Приготовляется  такъ  же,  какъ  апельсинный. 

КАРФАНТИНЪ  ШОКОЛАДНЫЙ. 

Нужно  чайную  чашку  сахарнаго  порошка,  не 
разсыропленнаго,  но  только  смоченнаго  водою, 
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(такъ,  чтобы  онъ  только  былъ  сыръ)  одну  же 
чаЁвую  чашку  натертаго  но  теркѣ  шоколада,, 
и  одну  же  ложку  порошка  ванили.  Все  это 
смѣшать  вмѣстѣ  и  поставить  на  огонь  распу¬ 
ститься,  перетирая  о  сторону  кострюли  лож¬ 
кою,  вылить,  и  потомъ  рѣзать,  какъ  всякій 
другой  корфантинъ. 

ФРУКТЫ  ГЛАСЕ. 

Надо  нарѣзать  меленькими  четыреугольными 
кусочками  разнаго  Фруктоваго  мармелада,  пе¬ 
ресыпать  его  немного  сахаромъ  и  наколоть 
каждый  кусочикъ  на  деревянную  завостренную 
спичку;  потомъ  наколоть  на  проволоки  по 
четыре  каленыхъ  орѣха,  одинъ  возлѣ  другаго 
плотно,  по  пяти  миндалинокъ,  по  шести  вы¬ 
чищенныхъ  Фисташекъ,  по  одному  грецкому 
орѣху,  по  одному  цѣльному  американскому  орѣ¬ 
ху,  по  три  ягоды  винограда  и  другихъ  Фрук¬ 
товъ,  какія  имѣются  на  лицо,  по  десяти  и  бо¬ 
лѣе  спичекъ,  каждаго  сорта  рсобо,  и,  смотря 
по  количеству  наготовленныхъ  такимъ  обра¬ 
зомъ  фруктовъ,  взять  пять,  Иѵіи  болѣе,  чайныхъ 
чашекъ  сахарнаго  порошка,,  примѣшать  къ  нимъ 
столовую  ложку  бѣлаго  меда,  да  ложку  рен¬ 
сковаго  уксуса,  поставить  на  огонь,  и,  при 
беспрерывномъ  мѣшаніи,  растопить- сахаръ  жид¬ 
ко,  наблюдая  чтобы  онъ  не  покраснѣлъ.  По- 
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слѣ  снять  сахаръ  съ  огня  и  обмакивать  въ  не¬ 
го  фисташки,  орѣхи,  миндаль,  а  потомъ  уже 
фрукты  в  мармеладъ.  Ихъ  должно  выклады 
вать  потомъ  на  листъ,  намазанный  миндаль¬ 
нымъ  масломъ;  когда  же  засахаренные  орѣхи 
и  ягоды  остынутъ,  снять  ихъ  со  спичекъ,  по¬ 
ложить  на  подносъ  и  поставить  въ  теплое  су 
хое  мѣсто. 

КОНФЕКТНОЕ  ОРѢХОВОЕ  ПЕЧЕНЬЕ. 

Чай  нут  чашку  вычищенныхъ  каленыхъ  орѣ¬ 
ховъ  надо  истереть  мелко  въ  ступкѣ  съ  яич¬ 
ными  бѣлками  довольно  густо;  потомъ  приба¬ 
вить  къ  орѣхамъ  и  бѣлкамъ  двѣ  чайныя  чаш¬ 
ки  мелкаго  сахара,  перетереть  это  все  хоро¬ 
шенько,  и  если  тѣсто  окажется  недовольно 
густо,  то  прибавить  еще  въ  него  сахару  и 
одну  столовую  ложку  порошка  ванили  й  сто¬ 
ловую  же  ложку  картофельной  муки.  Все  это 
вмѣстѣ  опять  надо  перетереть  хорошенько  и 
накатать  изъ  составившагося  тѣста  шариковъ, 
величиною  въ  большой  каленый  орѣхъ.  На 
листъ  надо  положить  писчей  бумаги,  и  класть  на 
нее  шарики,  въ  разстояніи  одинъ  отъ  другаго 
на  ширину  двухъ  пальцевъ,  продавивъ  слегка 
не  верху  ямочку  въ  каждомъ  шарикѣ,  и  на 
полнивъ  ихъ  ягодами,  по  одной  ягодѣ  въ  каж¬ 
дый,  вареной  малины  или  вишней,  испечь  въ 
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вольномъ  воздухѣ  въ  печи,  остудить,  снять  съ 
бумаги  ноікомъ  (ноя«ъ  надо  обтирать  безпре¬ 
станно  мокрымъ  полотенцемъ)-  и  раскладывать 
въ  порядкѣ  на  тарелочки. 

ФИСТАШКОВОЕ  ВЕЧЕВЬЕ. 

Приготовляется,  точно  такъ  же,  какъ  орѣхо¬ 
вое,  съ  тою  же  пропорціею  продуктовъ. 

МИНДАЛЬНОЕ  ПЕЧЕНЬЕ. 

Приготовляется  точно  такъ  же,  какъ  орѣхо¬ 
вое,  съ  тою  же  пронорціею  продуктовъ. 

БАРГАМОТНОЕ  ПЕЧЕНЬЕ. 

Отъ  прежДеописаиныхъ  печеньевъ  остаются 
яичные  желтки.  Ихъ  надо  смѣшать  съ  мел¬ 
кимъ  сахаромъ,  полагая  на.  чашку  желтковъ 
три  чашки  мелкаго  сахара  и  по  пяти  капель 
баргамотной  эссенціи.  Мѣшать  желтки  съ  са¬ 
харомъ  надо  болѣе  получаса-,  до  тѣхъ  поръ, 
пока  масса  совершенно  сгустѣетъ  и  сдѣлается 
бѣлою.  Тогда  должно  сдѣлать  изъ  писчей  бу¬ 
маги  самыя  маленькія  коробочки,  разложить 
въ  нихъ  тѣсто  и  поставить  въ  самый  легкій 
жаръ  въ  печь.  Когда  оно  совершенно  просох¬ 
нетъ  и  будетъ  свободно  отставать  отъ  коро¬ 
бочекъ,  тогда  вынуть  его,  остудить,  и,  безъ 
коробочекъ,  разложить  съ  прочими  конФвктами. 


—  179  — 


Теперь  составится  у  насъ  уже  болѣе  двадца¬ 
ти  сортовъ  различныхъ  конФектовъ.  Если  при¬ 
бавить  !къ  нимъ  три  или  четыре  сорта  разна¬ 
го  рода  украшеній,  тогда  и  будетъ  довольно 
видный  наборъ  этого  рода  издѣлій.  Конечно, 
можно  разнообразить  и  испестрить  его  еще  бо¬ 
лѣе;  но  я  полагаю,  что  домашняго  приготовле¬ 
нія  конФектовъ,  слишкомъ  достаточно  предло¬ 
женныхъ  мною  здѣсь  рецейтовъ,  потому  что 
■  достоинство  конФектовъ  заключается  не  въ  пе¬ 
стротѣ,  а  во  вкусѣ  и  свѣжести  ихъ,  въ  искус¬ 
ствѣ  изготовлепія.  Впрочемъ,  если  код^у  угодно 
будетъ  имѣть  болѣе  сортовъ  конФектовъ,  тотъ 
можетъ  присоединить  къ  нимъ  вареные  ана¬ 
насы,  персики,  абрикосы,  ренеглоты,  сливы, 
груши,  баргамоты,  айву  и  другіе  Фрукты,  из^ 
готовленные  по  предложеннымъ  уже  мною  ре¬ 
цептамъ  въ  различныхъ- формахъ. 

ОТДѢЛЕНІЕ  СЕДЬМОЕ. 

НОРОШЕНЫЯ  РАЗНЫХЪ  РОДОВЪ. 

Для  приготовленія  мороженаго  необходимо 
имѣть  кадочку,  на  подобіе  водяной.  Надобно, 
возлѣ  самаго  донышка  кадки  провернуть  дыру 
и  сдѣлать  изъ  дерева  гвоздь  для  спуска  воды. 
Послѣ  .этого  ид  дно  кадочки  слѣдуетъ  положить 
кусокъ  льда,  плоскій  и  равномѣрный  съ  дномъ 
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кадочки.  На  лѳд'ь  должно  посыпать  горсть  по- 
вареной  соли  и  поставить  на  него  оловянную 
или  мѣдную  вылуженную  Форму,  которую  обло¬ 
жить  кругомъ  мелко,  наколоченнымъ  льдомъ.-— 
Когда  Форма  будетъ  обложена  льдомъ  до  поло¬ 
вины,  тогда  должно  опять  посыпать  па  ледъ, 
кругомъ  Формы,  еще  горсть  повареной  соли.  На 
соль  еще  наложить  льда,  на  ледъ  еще  соли,  л 
продолжать  пересыпать  солью  ледъ  до  тѣхъ 
поръ,  пока  Форма  совершенно  обложится  льдомъ,- 
по  самую  крышку  ея.  Тогда  слѣдуетъ  чисто 
обтереть  ^срышку  и  края  ея.  Черезъ  пять  ми¬ 
нутъ  послѣ  этого,  уже  можно  наливать  въ  Фор¬ 
му  отваръ  мороженнаго;  по  наливать  снача.іа 
только  до  половины  Формы,  вертя  кругомъ  ручь- 
ку  ея  не  переставая  :  открывать  ее  каждыя 
десять  минутъ,  Въ  это  же  время,  надобно  со¬ 
скабливать  лопаточкою  начинающее  присты¬ 
вать  къ  Формѣ  мороженое.  Лопаточка,  употре¬ 
бляемая  на  это,  должна  быть  въ  шесть  четвер¬ 
тей  длиною.  Та  сторона  ея,  которою  мѣшается 
мороженое,  бываетъ  плоская,  въ  одинъ  вершокъ 
ширины,  съ  круглою  прямою  ручкою.  Отскоб¬ 
ливъ  ею  мороженое  оіъ  краевъ  Формы,  должно 
ОПУСТИТЬ  отскобленное  внутрь  Формы  и  продол¬ 
жать  вертѣть  лопаточкою  въ  Формѣ.  Далѣе,  ког¬ 
да  все  мороженое  сдѣлается  на  подобіе  жидкаго 
тѣста,  должно  его  снова  взбивать  лопаточкою, 
чтобы  оно  стадо  ровнымъ  и  чтобы  въ  немъ  вѳ 
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было  кусочковъ  Такъ  надо  дѣйствовать  до  тѣкъ 
поръ,  пока  мороженое  собьется,  какъ  чухонское 
-  масло.  Послѣ  этого,  можно  уже  накрывать  Фор¬ 
му  и  обложить  ее  кругомъ  солью,  и  льдомъ. 
Если  же  кто  пожелаетъ  придать  мороженому 
какую  нибудь  особенную  Фигуру,  тотъ  долженъ 
имѣть  для  этого  и  особыя  Формы,  большія  или 
маленькія.  Онѣ  бываютъ  оловянныя  и  жестя¬ 
ныя!  Формы  слѣдуетъ  вытерѣть  чистымъ  поло- 
тенцомъ.  Когда  смѣшается  мороженое,  тогда 
должно  наложить  его  въ  Формы  полно,  закрыть 
ихъ  плотно,  обернуть  бумагою  и  положить  въ 
кадочку,  на  днѣ  которой  долженъ  быть  мел¬ 
кій  ледъ,  осыпать  повареною  солью  столько, 
чтобы  Форма  была  кругомъ  во  льду  ивъ  соли. 
Въ  это  время  должно  соли  нлаеть  больше  чѣмъ 
при  верченьи  мороженаго.  Когда  же  мороженое 
будетъ  почти  изготовлено,  тогда  слѣдуетъ  око¬ 
лачивать  ледъ  каждыя  десять  или  пятнадцать 
минутъ,  для  того  чтобы  онъ  лежалъ  плотно  къ 
Формамъ.  Въ  этомъ  видѣ  мороженое  должно 
стоять  два  часа.  По  истеченіи  двухъ  часовъ  его 
можно  вынимать  на  пріуготовленное  блюдо,  на 
которомъ  должна  находиться  салФегка.  Когда 
вынется  Форма  изъ  льда,  тогда  можно  снять  съ 
нея  бумагу,  обтереть  ее  чисто  полотенцемъ,  об- 
мокнутымъ  въ  теплую  воду,  открыть,  выложить, 
съ  помощью  вилки,  на  блюдо  и  подавать  на 
столъ  тотчасъ  же 
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СЛИВОЧНОЕ  МОРОШЕВОЕ  СЪ  МОРОСКИНОМЪ. 

Полтора  фунта  толченаго  рафинада  надо  смѣ¬ 
шать  съ  четырнадцатью  яичными  бѣлками  и 
вливъ  въ  эту  смѣсь  двѣ  бутылки  густыхъ  сли¬ 
вокъ,  Поставить  ее  на  огонь  беспрестанно  мѣ¬ 
шая  лапаточкою,  до  тѣхъ  поръ,  пока  она  бу¬ 
детъ  совершенно  горяча;  а  чтобы  не  вскирѣла 
она,  то  снять  и  пробовать  лопаточкою  сварилось 
ли  изъ  нея  мороженое.  Если  съ  лопаточки  не 
станетъ  чисто  стекать  то,  что  варится,  а. ста¬ 
нетъ  оставаться  на  подобіе  жидкой  смѣтаны,  то 
это  уже  значитъ  что  варить  его  довольно.  Тог¬ 
да  надобно  сваренное  остудить,  процѣдить  сквозь 
сито,  прибавить  въ  него  большую  рюмку  луч¬ 
шаго  мараскина,  вылить  въ  Форму  и  поступать 
какъ  показано  выше.  Когда  же  оно  будетъ  пслу- 
сверчено,  то  надо  збивать  его  хорошенько  лопа¬ 
точкою,  чтобы  было  бѣло  и  нѣжно,  какъ  сли¬ 
вочное  масло.  Что  же  дѣлать  съ  нимъ  далѣе, 
о  томъ  уже  сказано  выше. 

СЛИВОЧНОЕ  ШЕ  МОРОШЕВОЕ  СЪ  ВАВИЛЬЮ. 

Приготовлять  такъ  же;  только  вмѣсто  яичныхъ 
бѣлковъ  употребляется  на  него  четырнадцать 
желткоБЪ  и  двѣ  палочки.  Ванили;  ваниль  надо 
расплостать,  смѣшать  съ  желтками,  сварить  вмѣ¬ 
стѣ,  іИ  потомъ  дѣйствовать  такъ,  какъ  показа¬ 


но  выше. 
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СЛИВОЧНОЕ  ШЕ  МОРОШЕНОЕ  СЪ  КАЛЕНЫМИ  ОРѢХАМИ. 

ПолФунта  очип^енныхъ  каленыхъ  орѣховъ 
надо  мелко  истолочь  вТ.  ступкѣ,  съ  водою  по¬ 
меранцевыхъ  цвѣтовъ,  смѣшать  съ  пяткомъ 
яицъ,  полутара-Фунтомъ  мелкаго  сахара,  и  двумя 
бутылками  сливокъ  и  поступать  какъ  выше  по- 

СЛИВОЧНОЕ  МОРОШЕНОЕ  СЪ  ГРЕЦКИМИ  ОРѢХАМИ. 

Приготовлять  точно  такъ  же,  и  съ  тою  же 
пропорціею  матеріаловъ. 

СЛИВОЧНОЕ  МОРОШЕНОЕ, СЪ  ФИСТАШКАМИ. 

Приготовлять  точно  такъ  же,  сЪ  тою  же  про¬ 
порціею  Фисташекъ,  какъ  орѣховъ'.,  ио  приоа- 
вить  къ  нимъ  три  столовыя  ложки  протертаго 
шпината  и  ложку  ванильнаго  порошка. 

СЛИВОЧНОЕ  МОРОШЕНОЕ  СЪ  ШОКОЛАДОМЪ. 

Приготовлять  такъ  же,  въ  той  же  пропорціи, 
только  съ  прибавленіемъ  четверти  Фунта  терта-  ч 
го  на  теркѣ  шоколада. 

СЛИВОЧНОЕ  МОРОШЕНОЕ  СЪ  КОФЕЕМЪ. 

Смѣшать  полтора  фунта  толченаго  раФИнада 
еъ  шестью  цѣльными  яицами,  прибавить  къ 
нимъ  двѣ  бутылки  сливокъ,  и  варить,  какъ  по¬ 
казано  выше.  По  изготовленіи  этого,  взять  чет- 
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верть  фунта  лучшаго  коФею,  изжарить  его  вт. 
жаровнѣ,  нѣсколько  крѣпче,  нежели  онъ  жа¬ 
рится  обыкновенно,  и  изъ  жаровни  высыпать 
его  прямо  въ  мороженое.  Потомъ  перемѣшать, 
закрыть,  и  дать  стоять,  пока  совершенно  осты¬ 
нетъ:  тогда  процѣдить,  и  приготовлять  какъ 
другія  мороженыя. 

СЛВВОЧНОЕ  МОРОШЕВОЕ  ОЪ  ЧАЕМЪ. 

Приготовлять  такъ  же,  какъ  мороженое  съ 
мораскином'ь,  съ  тою  же  пропорціею  припасовъ; 
но  прибавлять  къ  нему,  когда  сахаръ  и  бѣлки 
смѣшаются,  одинъ  лотъ  цвѣточнаго  чая,  обдан¬ 
наго  кипяткомъ.  Когда  чайныя  листья  распу¬ 
стятся  въ  кипяткѣ,  смѣшать  чайный  отваръ  съ 
сахаромъ  и  бѣлками,  развести  его  сливками,  и 
потомъ  поступать  какъ  показано  выше. 

ЗЕМЛЯНИЧНОЕ  МОРОШЕНОЕ. 

Надо  одинъ  ФУНТЪ  ананасной  земляники  про¬ 
тереть  сквозь  сито  довольно  частое,  чтобы  сѣ- 
мячки  отдѣлились  отъ  ягодъ,  примѣшать  одинъ 
большой  стаканъ  сахарнаго  сиропа,  стаканъ  же 
воды,  сокъ  пятя  лимоновъ  и  немного  кашене- 
ли  для  цвѣта.  Всѣ  это  хорошенько  размѣшать 
ложкою,  и,  вливъ  въ  Форму  двѣ  иди  три  лож-- 
ки  такой  смѣси,  вымѣшать  ее  лопаточкою.  Если 
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мороженое  будетъ  очень  крѣпко,  то  прибавить 
въ  него  подстакана  сиропа;  если  же  очень  мяг¬ 
ко  и  станетъ  тянуться,,  то  -налить  полстакана 
воды.  Далѣе  же  обращаться  съ  нимъ  какъ  и 
съ  другими  морожеными,  только  при  верченіи 
не  збивать,  а  слегка  отмѣшивать,  чтобы  не  бы¬ 
ло  въ  немъ  кусочковъ.  Въ  зимнее  время  можно 
приготовлять  это  мороженое  изъ  припаса,  пола¬ 
гая  на  каждую  бутылку  припаса  полобутылки 
сиропа,  безъ  четверти  двѣ  бутылки  воды  и  сокъ 
изъ,  десяти  лимоиовъ. 

МАЛИННОЕ  МОРОШЕНОЕ. 

Приготов.іять  такъ  же,  какъ  земляничное,  съ 
тою  же  пропорціею  нужныхъ  матеріяловъ,  и 
одинаково  какъ  изъ  свѣжихъ  ягодъ,  такъ  и  изъ 
припаса,  или  ягодъ,  изготовленныхъ  на  зиму 
въ  прокъ. 

МОРОЖЕНОЕ  ИЗЪ  СМОРОДИНЫ. 

Изъ  бѣлой,  красной  или  черной  смородины, 
все  равно.  Приготовлять  его  точно- также,  какъ 
земляничное,  только  вмѣсто  соку  изъ  пяти  ли¬ 
моновъ,  выжимать  его  только  изъ  двухъ.  Для 
черной  смородины,  нуженъ  сокъ  изъ  трехъ  ли¬ 
моновъ. 

БАРБАРИСНОЕ  МОРОЖЕНОЕ. 

Приготовлять  такъ,  какъ  смородинное,  при- 
бавя  столовую  ложку  ванильнаго  нброжка. 
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ПЕРСИКОВОЕ  МОРОЖЕНОЕ. 

Приготовлять  такъ,  какъ  земляничное.  Ядра 
персиковыхъ  косточекъ  должно  истолочь,  и  при¬ 
мѣшать  съ  водою,  къ  мороженому,  прежде  не 
жели  оно  процѣжено. 

АБРИКОСОВОЕ  МОРОЖЕНОЕ. 

Приготовлять  такъ  же,  какъ  изъ  персиковъ. 

ВИШНЕВОЕ  МОР.ОЖЕНОЕ. 

Приготовлять  такъ  же,  какъ  малиновое,  толь¬ 
ко  вишни  надо  растолочь  въ  ступкѣ  вмѣстѣ  съ 
косточками,  и  потомъ  уже  разводить  ихъ  сиро^ 
помъ  и  водою. 

.  АНАНАСНОЕ  МОРОЖЕНОЕ. 

Ананасъ  въ  полтора  Фунта  вѣсомъ,  надо  рас- 
.терѣть  на  теркѣ  и  прибавивъ  къ  нему  два  ста¬ 
кана  сиропа  изъ  рафинада,  два  съ  половиною 
стакана  воды,  и  сокъ  изъ  десяти  лимоновъ,  по¬ 
ступать  какъ  съ  другими  морожеными. 

КРЕМЪ-БРЮЛЕ. 

Надо  сжечь  на  чистой  сковородѣ  одну  Столо¬ 
вую  ложку  мелкаго  раФИнада.  Когда  пойдетъ 
со  сковороды*  дымъ  и  сахаръ  получитъ  темно- 
малиновый  цвѣтъ,  тогда  должно  вливать  въ  не¬ 
го  по  немногу  сливокъ ,  и  мѣшать  безирестан- 
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но,  чтобы  сахаръ  распустился.  Для  этого  сли¬ 
вокъ  надо  не  болѣе  стакана Потомъ  на  все  мо¬ 
роженое  нужно  полтара  Фунта  сахара,  двѣ  -бу¬ 
тылки  сливокъ ,  семь  цѣльныхъ  яицъ  и  столо¬ 
вую  ложку  ванильнаго  порошка.  Приготовлять 
его  какъ  другія  слцвочныя  мороженыя. 

МОРОЖЕНОЕ  ИЗЪ  ФЛЕРЪ- Д’-ОРАНЖЪ. 

Смѣшать  полтора  Фунта  мелкаго  рафинада  сь 
десятью  яичными  бѣлками  и  двумя  бутылками 
сливокъ  и  сварить.  Когда  сварится,  то  прибавить 
къ  этому  полстакана  воды  померанцовыхъ  цвѣ¬ 
товъ  и  дѣлать  такъ  же,  какъ  другія  мороже 
ныя. 

К  РЕМѢ-Р  ОЙЯЛ  Ь. 

-  Свертѣть  въ  одной  Формѣ  сливочное  съ  Флеръ- 
д’-оранжемъ,  а  въ  другой  Формѣ,  ту  же  пропор¬ 
цію  малиннаго  или  земляничнаго.  Когда  обѣ 
будутъ  готовы,  то  сложить  ихъ  въ  одну  и  слег¬ 
ка  перемѣщать  лопаточкою.  И  мороженое  сдѣ 
лается  мраморнымъ. 

АПЕЛЬСИННОЕ  МОРОЖЕНОЕ. 

Истереть  на  сахаръ  цѣдру  съ  двухъ  аііельси 
новъ,  соскоблить  ее  чисто  ножемъ,  и  смѣшавъ- 
со  стаканомъ  анельсиинаго  сока,  прибавить  еще 
полстакана  воды,  два  стакана  рафинаднаго  си¬ 
ропа  и  сокъ  изъ  трехъ  лимоновъ. 
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ЛИМОННОЕ  МОРОЖЕНОЕ. 

Приготовлять  такъ,  какъ  апельсинное,  только 
соку  класть  полстакана,  воды  одинъ  стаканъ, 
и  сиропу  два  стакана  съ  половиною. 

ТЮТТИ-ФРЮТТИ. 

Сдѣлавъ  лимонное  мороженое,  надо  прибавить 
въ  него  одну  рюмку  воды  померанцевыхъ  цвѣ¬ 
товъ  и  одну  же  рюмку  мараскина,  свертѣть  мо¬ 
роженое  крѣпко,  и  когда  свертится,  положить 
въ  него  двѣ  груши,  свареппыя  въ  сахарѣ,  пол- 
Фунта  вареныхъ  вишень,  два  персика,  половину 
ананаса,  полФупта  малины  и  два  баргамота. 
Фрукты  должно  изрѣзать  на.  кусочки,  величи¬ 
ною  въ  каленый  орѣхъ,  а  ягоды  оставить  цѣль¬ 
ными,  отцѣдить  сиропъ,  положить  фрукты  на 
сито,  поставить  не  надолго  въ  печь,  обсушить, 
остудить,  положить  въ  мороженое,  слегка  пе¬ 
ремѣшать  и  разложить  въ  Формы,  какъ  прочія 
мороженыя . 

ПУНШЕВОЕ  МОРОЖЕНОЕ. 

Сдѣлавъ  лимонное  мороженое,  какъ  показано 
выше,  свертѣть  его  крѣпко  на  крѣпко.  Когда 
оно  изготовится,  отдѣлить  пять  яичныхъ  бѣл¬ 
ковъ,  поставить  ихъ  на  ледъ,  а  между  тѣмъ 
облить,  водою  полФунта  росколотаго  па  куски 
рафинада,  и  варить  его  какъ  показано  въ  §  5-мъ. 
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Во  время  варки  его,  надо  взбивать  бѣлки  въ 
крѣпкую  снѣжную  пѣну;  когда  жѳ> бѣлки  собь¬ 
ются  и  сахаръ  сварится,  тогда  лить  его  осто¬ 
рожно  въ  бѣлки,  а  ихъ  между  тѣмъ  все  еще 
взбивать.  Потомъ  сахаръ,  смѣшанный  и  снятый 
съ  огня,  мѣшать  вѣничкомъ,  или,  лучше,  лопа¬ 
точкою,  до-тѣхъ-поръ ,  какъ  ннъ  совершенно 
остынетъ.  Тогда  уже  класть  его  по  немногу  въ 
мороженое  и  опять  мѣшать.  А  когда  все  тѣсто 
выложится  и  мороженое  хорошо  собьется,  то 
влить  въ  него  полстакаиа  мараскина  и  полста- 
кана  рома,  опять  слегка  размѣшать  лопаткою, 
накладывать  »ъ  бокалы  или  хрустальныя  кру¬ 
жечки  и  подавать,  послѣ  жаркого,  за  столомъ. 

ПУНШЕВОЕ  МОРОЖЕНОЕ. 

/  - 

ИЗГОТОВЛЯЕМОЕ  ДРУГИМЪ  СПОСОБОМЪ. 

Надо  два  Фунта  сахара  и  полбутылки  воды 
вскипятить  вмѣстѣ.  Къ  вскипяченному  сахару 
прибавить  потомъ  сокъ  изъ  двѣнадцати  лимо¬ 
новъ,  цѣдру  съ  одного  лимона,  двѣ  бутылки 
шампанскаго,  бутылку  арака,  и  процѣдивъ,  вы¬ 
лить  все  Вмѣстѣ  въ  Форму,  вертя  и  отмѣшивая 
какъ  всякое  другое  мороженое. 

МАРЕНГО  СЪ  МОРОЖЕНЫМЪ. 

Сдѣлать  какъ  показано  выше  маренго,  и  на¬ 
полнить  какимъ  угодно  мороженымъ;  потомъ 
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положить  это  въ  Формы,  употребляемыя  вообще 
для  мороженаго,  чтобы  окрепло,  и  потомъ  по¬ 
ддавать  на  столъ. 

ХОЛОДНЫЙ  КОФЕЙ  СЪ  МОРОШЕНЫМЪ. 

На  одинъ  фунтъ  хорошаго  молотаго  коФея, 
надо  налить  двадцать  пять  чашекъ  кипятка; 
прокипятить  коФей  въ  кипяткѣ  еще  разъ,  про¬ 
цѣдить  его  сквозь  Фланель  и  разсластить  его 
рафинадомъ,  въ  той  мѣрѣ,  въ  какой  обыкновен¬ 
но  разслащивается  утренній  или  послѣобѣден¬ 
ный  коФей.  Послѣ  того,  приготовить  Форму, 
какая  всегда  употребляется  для  мороженаго, 
вылить  въ  нее  коФей  и  закрыть  его.  Въ  это  же 
самое  время,  особо  отъ  коФея,  збить  одну  бу¬ 
тылку  густыхъ  сливокъ  на  льду,  въ  крѣпкую 
пѣну,  и  примѣшать  къ  нимъ  полФунта  рафинада, 
сѣяннаго  сквозь  шелковое  сито  со  столовою  лож¬ 
кою  ванильнаго  порошка.  Все  это  вмѣстѣ  надо 
перемѣшать,  переложить  въ  другую  Форму  и 
вертѣть,  какъ  морон«еное^  Когда  оно  будетъ  по¬ 
хоже  на  сливочное  масло,  то  уже  болѣе  его  не 
вертѣть.  КоФей  станетъ  въ  это  время  въ  Формѣ 
намерзать  по  краямъ.  Его  надо  соскабливать. 
Когда  же  онъ  будетъ  какъ-бы  перемѣшанъ  со 
снѣгомъ.,  тогда  разливать  его  въ  чайныя  чашки, 
до  половины  ихъ,  и  класть  въ  каждую  кусокъ 
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замороженныхъ  сливокъ.  Холодный  коФей  съ 
мороженымъ  подается  по  вечерамъ,  во  время 
баловъ,  между  дессертомъ. 

ОТДѢЛЕНІЕ  ВОСЬМОЕ. 

О  кремихъ,  желе,  компотахъ  и  бланманже. 

ШЕЛЕ  ИЗЪ  РЕВВЕЙНІ. 

Надо  мелко  разсчипать  восьмушку  осетроваго 
клея  налить  на  него  буты.лісу  воды,  чайную 
ложку  лимоннаго  сока,  положить  два  кусочка 
сахара,  и  поставить  на  горячую  плиту,  чтобы 
клей  по  тихоньку  кипѣлъ.  Когда  же  онъ  раз¬ 
варится  и  укипитъ  на  третью  долю  пропорціи,  а 
на  поверхности  его  видна  будетъ  пленочка,  какъ 
на  молокѣ,  тогда  надо  снять  его,  процѣдить 
его  сквозь  салфетку,  и  особо  отъ  него  по.ібу- 
тылки  рейнвейна  мѣшать  съ  пивнымъ  стака¬ 
номъ  сиропа,  прибавить  сокъ  одного  .іимона  и 
влить  туда  половину  той  пропорціи  клея,  какая 
уже  приготовлена,  размѣшать  ,все  это  вмѣстѣ  и 
влить  столовую  ѵіожку  этой  смѣси  въ  формочку. 
Послѣ  того  Формочку  надо  поставить  въ  ледъ 
или  на  снѣгъ  на  десять  мНнутъ.  Если  желе  не 
застынетъ,  то  прибавить  еще  клея,  и  приоавлять 
его  до  тѣхъ  поръ,  пока  выйдетъ  желе  не  очень 
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крѣпкое  и  не  слабое.  Тогда  надо  разлить  его, 
застудить  и.  подавать  на  стрлъ.  Вынимая  его, 
надо  обмакивать  Форму  въ  теплую  воду,  обти¬ 
рать  ее  полотенцемъ,  опрокидывать  на  блюдо 
и  выт^ряхивать  изъ  Формы. 

ШЕЯЕ  ИЗЪ  ЛАФИТА. 

Приготовляется  такъ  же. 

ШЕЛЕ  ИЗЪ  МАДЕРЫ. 

Приготовляется  такъ  же,  только  нужно  класть 
въ  него  двѣ  части  вина  и  одну  часть  воды. 

АНАНАСНОЕ  ЖЕЛЕ, 

На  восьмушку  чистаго  осетроваго  клея,  нужно 
налить  стаканъ  лучшаго  ананаснаго  сиропа'^ 
полтора  стакана  водьі,  сокъ  пяти  лимоновъ,  и 
поступать  какъ  показано  выше. 

НЕРСИШОЕ  ЖЕЛЕ. 

Приготовлять  такъ  жё  какъ  ананасное. 

МАЛИННОЕ  ЖЕЛЕ. 

Приготовлять  такъ  же  какъ  ананасное,  но 
подкрашивать  не  много  кашенилью. 

ЗЕМЛЯНИЧНОЕ  ЖЕЛЕ. 

Приготовлять  такъ  же  какъ  ананасное' и  под¬ 
крашивать  кашенилью  въ  блѣдно-розовый  цвѣтъ. 
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къ  камеди  и  продолжать  упаривать  ее,  безпре¬ 
станно  мѣшая;  когда  отваръ  сдѣлается  довольно 
густъ,  то  взять  его  немного  чайною  ложкою, 
опустить  въ  холодную  воду,  и,  если  онъ  не  .рас¬ 
пустится,  и  будетъ  довольно  густъ,  то  снять 
его  съ  огня,  размазать  на  подобіе  бѣлой  мух- 
товой  пастилы,  и  поставить  въ  довольно  теплое 
мѣсто,  чтобы  совершенно  засохъ  и  легко  отста¬ 
валъ  отъ  бумаги;  послѣ  можно  снять  приготов¬ 
ленныя  такимъ  образо.мъ  пастилки,  но  не  разрѣ- 
зыватьихъ  на  кусочки:  а  .іучше  сдѣлать  изъ  бу-' 
маги  коробочки,  въ  полтора  дюйма  толщиною 
и,  передъ  пополнгѵмъ  ихт ,  посыпать,  сквозь 
сито,  мелкимъ  рафинадомъ,  просѣянный ь  сквозь 
сито  же. 

БАБЬЯ  НОЖА. 

'Бабья  кожа,  приготов.іяется  точно  также,  въ 
той  же  пропорціи,’  какъ  и  дѣвпчья,  только  безъ 
бѣлковъ.  Надо  поставить  процѣженную  камедь 
съ  сахаромъ  и  водою  померанцевыхъ  цвѣтовъ 
на  самый  легкій  огонь,  и  дать  этому  выпрѣть; 
какъ  скоро  оно  сверху  подернется  пленочкою, 
то  спять  и  разлить  тонко  на  тарелки,  которыя 
помазать  немного  миндальнымъ  масломъ;  а  когда 
'ОНО  сдѣлается  твердо,  па  подобіе  тѣста,  и  будетъ 
удобно  сходить  съ  тарелокъ,  то  разрѣзывать 
его  ножницами^  на  маленькіе  кусочки,  въ  видѣ 
пастилки  ,  четыреугольииками. 
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Д^-НОГО  (медовая  каша)  -  съ  миндалемъ. 

Фуятъ  саждра,  надо  сварить,  такъ  какъ  по- 
казанр,  въ  §  6,  и  смѣшать  съ  Фунтомъ  же  луч ' 
щаго  бѣлаго,  меда;  (который  то  же  распустить 
совершенно  на  огнѣ,  но  не  кипятить,  чтобы 
онъ,  не  покраснѣлъ)  прежде  этого,  отдѣлить  де¬ 
сять  бѣлковъ  (яичныхъ)  отъ  желтковъ,  взбить 
въ  снѣжную  пѣну  и  тогда  уя;е  влить  въ  варя¬ 
щееся,  беспрестанно  сбивая  сахаръ  съ  медомъ; 
потому,  отряхнувши  вѣничекъ  и  взявши  лопа¬ 
точку,  поставить  кострюлю  съ  находящимся  въ 
пей  тѣстомъ,  на  угольный  жаръ,  которые  по¬ 
сыпать  сверху  немного  золою  (чтобы  уголья  пе 
сильно  горѣли;  безпрестанно  помѣшивать  тѣсто; 
когда  же  оно  будетъ  довольно  густо,  взять  его 
немного  чайною  ложкою,  опустить  въ  холодную 
воду,  и,  если  окажется,  что  тѣсто  можно  скатать 
шарикомъ,  хотя  даже  и  мягкимъ,  перестать  его 
варить;  но  тогда  слѣдуетъ  положить  въ  него 
два  съ  полйвиною  Фунта  сладк'аго  миндаля 
(очищеннаго  и  нарубленнаго,  величиною  въ  кед¬ 
ровой  орѣхъ,  и  высушеннаго  въ  печи:  онъ  дол¬ 
женъ  быть  чуть  желтоватъ)  и  три  столовыя 
ложки  порошка  ванили  ,  перемѣшать  все  это 
вмѣстѣ  и  накладывать  на  четыреугольныя  аб- 
латки,  въ  палецъ  толщиною.  Сверху  надо  по¬ 
крывать  тѣсто  такими  же  аблатками,  такъ* 
чтобы  она  находилось  въ  серединѣ ,  между, 
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двухъ-  аблатковыхъ  корокъ  для  того,  чтобы 
аблатки  на  отставали  отъ  тѣста,  слѣдуетъ  за¬ 
крывать  ихъ  бумагами  и  класть  подъі.  легкій 
прессъ.  Для  пресса  употребляютея  деревянныя 
досчечки  ;  когда  это  остынетъ  ,  тогда  надо 
обрѣзать  ее  для  вида^  ровно,  покраямъ,  и  пода¬ 
вать  кусочками. 

ДЕ-  НОГО  СЪ  ФИСТАШКАМИ . 

Приготовлять  точно  такимъ  же  образомъ,  съ 
сохраненіемт)  той  же  пропорціи  съ  матеріалами, 
то.аько  вмѣсто  миндаля  употреблять  Фисташки. 

ДЕ-НОГО  СЪ  ГРЕЦКИМИ  ОРѢХАМИ. 

Приготовлять  точно  также,  только  вмѣсто 
миндаля  класть  рубленые  грецкіе  орѣхи, 

СЛИВОЧНАЯ  ПОМАДА. 

На  бутылку  самыхъ  густыхъ  сливокъ  нужно 
Уц  фунта  сахара  мелиса.  Надо  расколоть  его  на 
нѣсколько  кусковъ ,  положить  БЪ  кострюлю, 
облить  сливками  и  поставить  на  огонь  для  про¬ 
кипяченія;  между  тѣмъ,  надо  такъ  же  помазать 
каменную  плиту  сливочнымъ  или  миндальнымъ 
масломъ,  а  когда  сливки  съ  сахаромъ  вскипятъ 
и  станутъ  подыматься,  то  должно  мѣшать  ихъ 
безпрестанно  лопаточкою  и  положить  въ  нихъ 
еще  одну  чайную  ложку  мелкоистолченной  ва- 
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нили;  когда  же  чтѣсто  станетъ  довольно  густо, 
тогда  , снять  его  съ  огня  и  съ  лопаточки  и  поне¬ 
многу  пускать  в;^  самую  холодную  воду.  Если 
оно  нестанетъ  распускаться,  а  на  противъ,  бу¬ 
детъ  твердѣть  въ  обыкновенную  мѣру  густоты 
тѣста,  это  знакъ,  что  оно  готово,  варить  его 
больше  не  должно,  а  должно  вылить  на  плиту, 
остудить  и  нарѣзать  длинненькими  кусочками, 
помазавъ  миндальнымъ  масломъ  ножикъ,  кото¬ 
рымъ  онѣ  разрѣзываются.  Кусочки  слѣдуетъ 
раскладывать  на  почтовую  бумагу. 

ГРЕЦКІЕ  ОРѢХИ. 

Надо  наколотить  грецкихъ  орѣховъ  и  отобрать 
цѣлыя  ядра  особо  и  расколовшіеся  на  половинки 
особо,  взять  яблочнаго  мармеладу,  нарѣзать  его 
четыреугольными  кусочками,  величиною  въ  зер¬ 
но  орѣха,  и  взявъ  двѣ  половинки  орѣховаго 
ядра,  положить  между  ними  мармеладъ;  когда 
орѣхъ  сложится  ровно  съ  мармеладомъ  вмѣстѣ, 
тогда  надо  наткнуть  его  на  вострообточенную 
спичку,  потомъ  на  пятьдесятъ  орѣховыхъ  ядеръ 
сварить  полФунта  сахару  (см.  §  7)  въ  видѣ  ле¬ 
денца  и  снявъ  его  съ  огня,  мокать  въ  горячій 
сахаръ  каждый  орѣхт)  особо;  а  когда  сахаръ 
съ  орѣха  стаетъ,  класть  орѣхи  на  плиту  или 
на  листъ,  помазанный  немного  сливочнымъ  ма¬ 
сломъ;  остывшіеся  орѣхи  надо  снять  со  спичекъ 
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и  тогда  уже  употреблять.  Можно  то  же  скла¬ 
дывать  орѣхи  въ  бумажныя  каробочки. 

КАЛЕНЫЕ  ОРѢХИ  ВЪ  ЛЕДЕНЦѢ. 

Начистить  каленыхъ  орѣховъ,  расколоть  ихъ, 
положить  на  протевень  и  поставить  въ  печь, 
чтобы  отъ  нихъ  шелуха  отстала;  когда  же  она 
отстанетъ,  то  вынуть  ихъ  изъ  печи,  положить 
въ  полотенце  и  тереть,  для  совершеннаго  очи- 
иіенія  отъ  ше.іухи;  послѣ  того,  по  четыре  орѣха, 
наткнуть  на  топкую  проволоку  и  мокать  какъ 
выше  показано  въ  .леденецъ. 

АМЕРИКАНСКІЕ  ОРѢХИ  ВЪ  ЛЕДЕНЦѢ. 

Ихъ  изготовляютъ  такъ  же,  съ  тою  только 
разницею,  что  натыкаютъ  не  по  четыре,  а  но 
одному  орѣху,  и  то  не  на  проволоку,  а  на  де¬ 
ревянныя  спички. 

МИНДАЛЬ  ВЪ  ЛЕДЕНЦѢ. 

Миндаль  должно  обдать  кипяткомъ,  вычи¬ 
стить,  перемыть  въ  холодной  водѣ,  положить 
на  ситы,  дать  ему  высохнуть  и  уяіе  потомъ 
приготовить,  какъ  и  другіе  орѣхи,  натыкая  па 
спички  по  четыре  или  но  пяти  каждый. 

ВИШНИ  ВЪ  ЛЕДЕНЦѢ. 

Надо  слить  съ  вишенъ  сиропъ,  разлонсить  яго¬ 
ды  на  сито  и  поставить  на  нѣсколько  минутъ  въ 
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теплую  печь,  чтобы  онѣ  пообсохли;  потомъ 
поступать  точно  такъ,  какъ  съ  орѣхлмя,  іваіы- 
кая  по  четыре  ягодки  на  проволоку,  а  для 
того,  чтобъ  онѣ  не  сваливались  съ  проволоки, 
на  самый  >  кончикъ 'ея  надѣть  г  миндалинку  шли 
кусочикъ  грецкаго  орѣха.  Остальное  все  описано 
выше.  *  - 

МАЛИНА  ВЪ  ЛЕДЕНЦЪ. 

Приготовляется  точно  такъ  же,  какъ  вишни. 

ФИ6ТАШЕИ  ВЪ  ЛЕДЕНЦѢ. 

Приготовляются  точно  такъ  же,  как'ъ  вишни. 

ЗЕЛЕНЫЙ  КРЫЖОВНИКЪ  ВЪ  ЛЕДЕНЦѢ. 

Приготовляется  точно  такъ,  какъ  миндаль. 

КЕДРОВЫЕ  ОРѢХИ  ВЪ  ЛЕДЕНЦѢ. 

Приготовлять  точно  такъ,  какъ  миндаль. 

•  ГРУШИ  ВЪ  КОНФЕКТАХЪ. 

Съ  вареныхъ  въ  сахарѣ  грушъ  надо  слить 
сахаръ,  разложить  груши  на  рѣшето  и  поста¬ 
вить  въ  теплую,  не  совсѣмъ  остымиую  печь,, 
на  полсутки;  потомъ  сварить  сахарнаго  сиропа, 
столько,  сколько  нужно  для  того,  чтобы  груши 
могли  свободно  плавать  въ  сиропѣ,  (онъ  дол¬ 
женъ  быть  сваренъ  по  реценту  §  3;)  послѣ, 
этого  надо  положить  груши  въ  сиропъ  и  проки* 
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пятить  ихъ  хдрошенйко.  Если  сахаръ  сварится 
жидкимъ,  то  слѣдуетъ  подварить  его,  чтобы 
онъ  былъ  непремѣнно  такъ  густъ,  какъ  тре¬ 
буется  въ  §  3;  тогда  можно  снять  сахаръ  съ 
огня,  очистить  съ  него  пѣну,  (если  она  наки¬ 
питъ)  положить  нѣсколько  капель  ванильной 
эссенціи  и  обмакивать  въ  него  лопаточку  или 
ложку,  потирая  гладкою  стороною  ложки  по 
кострюлькѣ  и  наблюдая  какъ  са'харъ  начнетъ 
бѣлѣть  и  какъ  онъ  помутнѣетъ,  погустѣетъ  и* 
опять  получитъ  бѣловатость;  тогда  уже  слѣ¬ 
дуетъ  вынимать  изъ  него  вилкою  груши,  по 
одной,  и  класть  ихъ  на  проволочныя  рѣшётКи 
или  рошпоры,  чтобы  сахаръ  съ  иихъ  стекТ.; 
вынувъ  же  Ѣсѣ  груши  изъ  сахара,  надо  поста-  - 
вить  ихъ  на  двѣ  ^іинуты  въ  печь,  чтобы  под¬ 
сохли  V  сохранили  глянецъ. 

БАРГАМОТЫ  ВЪ  КОНФЕКТАХЪ. 

Приготовлять  точно  такъ,  какъ  груши. 

'  ПОМЕРАНЦЫ  ВЪ  КОНФЕКТАХЪ. 

Приготовлять  Точно  такимъ  же  образомъ,  какъ 
гругііи,  только  вмѣсто  ванили  употреблять  эсОен- 
‘цію  пНіНеранцёвыхъ  цвѣтовъ; 

ДЫНИ  ВЪ  КОНФЕКТАХЪ, 

Приготовлять  точно  такимъ  образомъ,  какъ 
померанцы. 
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АПЕЛЬСИНЫ  ВЪ  КОНФЕКТАХЪ. 

Приготовлять  точно  такимъ  образомъ,  какъ 
померанцы. 

ЛИМОНЫ  ВЪ  КОНФЕКТАХЪ, 

Приготовляются  такъ  же,  какъ  померанцы. 

ЯБЛОКИ  ВЪ  КОНФЕКТАХЪ. 

Приготовляютъ  такъ  же,  какъ  груши. 

КОНФЕКТНАЯ  ПОМАДА. 

Сварить  изъ  сахара  сиропъ,  (§  4,)  снять  его 
съ  огня  и  поставить  на  снѣгъ  или  на  ледъ; 
потомъ  съ  чистой  новой  щетки  или  большой 
кисточки,  намоченной  ренскимъ  уксусомъ,  пры¬ 
скать  въ  кострюли  съ  сахаромъ,  чтобы  сахаръ  со¬ 
вершенно  опрыскался  и  не  превратился  въ  корку. 
Послѣ  этого  накрыть  его,  дать  остынуть,  отчего 
онъ  станетъ  іустъ,  снять  съ  льда,  немного  на¬ 
грѣть  кострюлю  и  обмокнувъ  лопаточкою  въ 
сахаръ,  тянуть  его  изъ  кострюли  до  тѣхъ  поръ, 
какъ  онъ  побѣлѣетъ  и  разн«идѣетъ;  въ  это  время, 
вылить  его  изъ  кострюли  на  чистую  каменную 
плиту,  и  какъ  онъ  начнетъ  застывать,  мягь  его 
лопаточкою  или  руками,  до  тѣхъ  поръ,  пока 
совершенно  побѣлѣетъ  какъ  снѣгъ  и  превра¬ 
тится  въ  густое  тѣсто  ,  па  подобіе  замазки; 
тогда  его  смять  въ  одинъ  кусокъ  и  выдѣлывать 
изъ  пего  разныя  конФекты. 
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МАЛИННАЯ  ПОМАДА 

На  одинъ  фунтъ  помаднаго  тѣста,  изгото¬ 
вленнаго  какъ  показано  выше,  положить  въ 
маленькую  кострюлю  половину  чайной  чашки 
протертаго  сквозь  сито  малиннаго  сока,  да  сокъ 
изъ  одного  лимопа,  поставить  это  на  огонь  и 
перемѣшивать  лопаточкою;  когда  варящееся 
будетъ  довольно  жидко  и  горячо,  тогда,  недавъ 
кипѣть,  вылить  его  въ  бумажную  коробочку, 
сдѣланную  изъ  полулиста'  писчей  бумаги,  въ 
полдюйма  врішиного;  когда  же  вылитое  въ  ко¬ 
робку  остынетъ,  тогда  выложить  его  на  чи¬ 
стую  бумагу,  а  коробку,  снять'  съ  этой  помады 
и  рѣзать  помаду  длинными  кусочками,  безпре- 
стапяо  обтирая  ножикъ.  Такая  помада  выкла¬ 
дывается  на  закрученные  по  краямъ  мелкіе 
листочки  изъ  почтовой  бумаги. 

Рели  цвѣтъ  помады  будетъ  очень  блѣдѣнъ, 
то  можно,  подкрашивать  ее  разведенною  коше¬ 
нилью. 

Клубничная  помада  и  зе.мляничная  пригото¬ 
вляются  точно  также,  только  цвѣтъ  ихъ  бы¬ 
ваетъ  блѣднѣе. 

ПЕРСИКОВАЯ  ПОМАДА. 

Персиковая  помада  приготовляется  точно  так¬ 
же:  только  на  фунтъ  помаднаго  тѣста  кладется 
немного  миндальнаго  молока,  выжатаго  изъ 


—  154  — 


шести  или  десяти  мивдальйыхъ  ядеръ  (горькаго 
миндаля)  Она  подкрашивается  въ  бланжевый 
цвѣтъ  самымъ  небольшимъ  количествомъ  ко- 
шенелй. 

ВИШНЕВАЯ  ПОМАДА. 

Приготовлйется  такъ  же,  только  вишни  мелко 
толкутся  въ  иготи,  съ  косточками  своими,  и 
помада  ничѣмъ  не  подкрашивается. 

ФИСТАШКОВАЯ  ПОМАДА. 

На  фунтъ  помаднаго  тѣста  надо  осьмушку 
очищенныхъ  зеленыхъ  Фисташекъ;  ихъ  слѣ¬ 
дуетъ  налить  водою  померанцевыхъ  цвѣтовъ, 
потомъ  протерѣть  сквозь  сито,  примѣшать  са¬ 
хару  и  разогрѣть.  Эта  помада  подкрашивается 
краскою  изъ  шпинада. 

АПАНАСПАЯ  ПОМАДА. 

Приготовляется  такъ  же,  какъ  и  другія.  Про¬ 
порція:  на  одинъ  фунтъ  сахара  нужно  половину 
вычищеннаго  и  мелко  изрубленнаго  нсбольшаго 
ананаса  и  сокъ  одного  лимона.  Ананасъ  и  ли¬ 
монный  сокъ  смѣшиваются  съ  сахаромъ.  Ана¬ 
насная  помада  бьшнетъ  бѣлвго  цвѣта. 

АПЕЛЬСИННАЯ  П&МАДА. 

ВзяПъ  одинъ  Толстокожій  айельсинъ,  стереть 
съ  неТо  цѢдру  кускомъ  Сахара,  оскоблить  но- 
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жемъ  въ  стаканъ,  въ  который  выжимается  сокъ 
ивъ  апельсяина  и  положить  одинъ  Фунтъ  помад¬ 
наго  тѣста  и  прибавить  еще  сокъ  изъ  одного 
лимона  Далѣе  поступать  какъ  съ  другими  по¬ 
мадами. 

ЛИМОННАЯ  ПОМАДА, 

Приготовляется  такъ  же ,  какъ  апельсинная; 
соку  кладется  изъ  трехъ  лимоновъ ,  а  цѣдры 
съ  полулияона. 

ЕОНФЕЕТЫ  ИЗЪ  МАРЦИПАНА: 

МАРЦИПАНЪ  изъ  КАЛЕНЫХЪ  ОРѢХОВЪ. 

Надо  наколоть  одинъ  Фунтъ  каленыхъ  орѣ¬ 
ховъ,  вынуть  ядра  и  на  сковородѣ  поставить 
ихъ  въ  печь,  чтобы  пемного  поджарились;  когда 
поджарятся,  то  вынуть  ихъ,  положить  въ  по¬ 
лотенце  и  тереть,  пока  отстанетъ  шелуха.  По¬ 
томъ  положить  орѣховыя  ядра  въ  каменную 
ступку,  налить  на  нихъ  немного  воды  и  опятъ 
тереть  орѣхи,  наблюдая,  чтобы  они  незамасля- 
лись.  Когда  они  изотрутся  довольно  мелко, 
смѣшать  ихъ  съ  однимъ  Фунтомъ  мелко-просѣ- 
япаго  рафинада,  растереть  хорошенько,  вмѣстѣ 
выложить  въ  ксстрюлю, прибавить  чайную  ложку 
порошка  ванили,  поставить  ца  огонь,  мѣшать 
лопаточкою,  разогрѣть  тѣсто  довольно  горячо, 
студить,  натереть  его  еще  мелкимъ  сахаромъ 
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и  выдѣлывать  изъ  него  конФекты  произвольной 
величины  и  Формы.  Ихъ  можно  засушивать, 
можно  дѣлать  на  нихъ  кристаллизацію  и  можно 
такъ,  какъ  другія,  обмакавать  въ  леденецъ.. 
Какъ  приготовлять  марципанъ  для  леденца,  уже 
показано  выше,  въ  рецептахъ  для  пирожнаго. 
Точно  такъ  же  онъ  приготовляется  и  для  кон- 
Фектовъ. 

МАРЦИПАНЪ  ИЗЪ  ФИСТАШЕКЪ. 

Приготовлять  такъ  же,  какъ  изъ  миндаля,  съ 
тою  лее  пропорціею  сахара  и  орѣховъ. 

РАЗЛИЧНЫЕ  САХАРНЫЕ  ЛЕДЕНЦЫ  (пастилы). 

МЯТНЫЯ  ПАСТИЛКИ. ' 

Надо  растолочь  одинъ  Фунтъ  раФИііада  и 
просѣять  его  сквозь  крупное  волосяное  сито* 
потомъ,  сквозь  другое,  самое  частое  сито,  пере¬ 
сѣять  мелкій  ровный  сахаръ,  оставшійся  въ 
первомъ  ситѣ;  потомъ  положить  его  въ  Фарфо¬ 
ровую  или  другую  чашку,  прибавить  десять 
капель  мятнаго  масла  и  столько  холодной  воды, 
чтобы  сахаръ  смокъ  и  превратился  въ  густое 
тѣсто;  потомъ  класть  его  понемногу  въ  кострю- 
лечку,  распустить  на  огнѣ,  чтобы  тѣсто  сдѣ¬ 
лалось  жид^^о  и  безпрестанно  мѣшать  его  лопа- 
отчкою;  когда  же  оно  распустится,  немного 
остудить  и  высаясивать  его  на  лужёный  листъ, 
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величиною  еъ  жилетную  пуговицу,  просушить 
и  снимать  съ  диета  готовыя  лепешки. 

ПОСТИЛОЧКИ  СЪ  ВОДОЮ  ПОМЕРАНЦЕВЫХЪ  ЦВѢТОВЪ. 

Приготовлять  точно  такимъ  же  образомъ,  какъ 
мятныя,  только  разводить  водою  померанцевыхъ 
цвѣтовъ. 

ПОСТИЛОЧКИ  СЪ  РОЗОВОЙ  ВОДОЙ. 

Приготовлять  такъ  же,  какъ  померанцевыя, 
но  только  подкрашивать  розовою  кашенплыо. 

ПОСТИЛОЧКИ  АПЕЛЬСИННЫЯ. 

Натереть  на  сахаръ  цѣдру  одного  апельсина 
и  выжать  изъ  ^іпельсина  сокъ;  цѣдру  отъ  саха¬ 
ра  отскоблить  ножикомъ  и  растереть  съ  сокомъ, 
поливъ  это  небольшимъ  количествомъ  воды, 
замѣсить  сахаромъ  и  поступать  какъ  съ  друіи- 
ми  постилочками. 

ПОСТИЛОЧКИ  ЛИМОННЫЯ. 

Приготовляются  такъ  же,  какъ  апельсинныя. 

ПОСТИЛОЧКИ  БАРБАРИСОВЫЯ. 

Приготовляются  такъ  же,  только  безъ  воды. 

Надобно  выжать  сокъ  изъ  толченнаго  барба- 
•  риса  и  замѣсить  на  пемъ  сахаръ. 
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ПОСТЯЛОЧКИ  МАЛИННЫЯ. 

Выжать  сокъ  изъ  полевой  малины  и  замѣсить 
на  немъ  «ахлръ;  а  приготовлять  какъ  дру-іія 
постилки. 

ПОСТИЛОЧЕИ  ИЗЪ  ЧЕРНОЙ  СМОРОДИНЫ. 

Приготовлять  такъ  же,  какъ  малинныя. 

ПОСТИЛОЧЕИ  ШОЕОЛДДНЫЯ. 

ПРИГОТОВЛЕНІЕ  ІІЮКО.ІАДА. 

Надо  взять  каракскій  какао  и  изжарить  его 
ВЪ  жаровнѣ,  «а  модобіе  коФея.  Когда  корка  его 
станетъ  въ  ясароввѣ  лопаться,  то  это  признакъ, 
что  болѣе  жарить  его  не  надо,  а  надо  высы¬ 
пать,  чтобъ  онъ  остылъ.  Когда  же  какао  осты¬ 
нетъ,  тогда  вычистить  его  такъ,  какъ  миндаль 
в  тереть  ядра  какао,  на  нарочно  приготовлен¬ 
номъ  для  того  камнѣ  рубчатой  Формы.  Тереть 
его  надобно  каменной  скалкой;  камень  долженъ 
быть  предварительно  нагрѣтъ  угольями ;  подъ 
нимъ  слѣдуетъ  поставить  протевень  для  спуска 
на  него  какао,  и  когда  какао  одинъ  разъ  пере¬ 
трется,  то  подставить  подъ  намень  другой  про¬ 
тевень,  а  изъ  перваго  брать  какао  и  перетереть 
въ  другой  разъ;  но  когда  камень  немного  осту¬ 
дятся,  надо  въ  третій  разъ  тореть  какао,  нужды 
нѣтъ,  что  камень  будетъ  чуть  тепелъ  л  спускать 
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какао  понемногу  на  протевень,  причемъ  по  про¬ 
бовать  па  рукѣ  пальцемъ,  растерся  ли  онъ  на 
подобіе  краски,  наблюдая,  чтобъ  нобыло  въ 
немъ  крупинокъ;  послѣ  того  примѣшать  въ  ка¬ 
као  толченнаго  и  мелко— просѣяннаго  сахара, 
полагая  въ  шоколадъ  (назначающійся  для  кон- 
Фсктовъ)  на  фунтъ  ядеръ  какао  полтора  Фунта 
сахара ,  четверть  Фунта  очищеннаго,  сладкаго 
миндаля,  поджаренаго  въ  печи  дожелта  и  ис¬ 
тертаго  на  камнѣ,  вмѣстѣ  съ  какао,  столовую 
ложку  мелко-истолчеііпоіі  ванили  и  четверть 
фунта  очищенныхъ  Фисташекъ.  Фисташки  при¬ 
мѣшиваются  только  для  крупныхъ  конФектовъ, 
а  на  постилки  онѣ  не  употребляются,  до.ажны 
быть  мелко  шенковапы.  Если  л«е  какао  приго¬ 
товляется  безъ  Фисташекъ,  то  оно  должно  оыть 
тщательно  перетерто  съ  миндалемъ,  сахаромъ 
и  ванилью.  Если  бы  оно  обратилось  въ  масло 
или  густое  тѣсто,  тогда,  изъ  тертаго  масла  или 
тѣста  можно  катать  шарики,  въ  мѣру  большаго 
каленаго  орѣха,  кладя  ихъ  на  шащую  бумагу 
и  наблюдая  при  томъ,  чтобы  шоколадъ  былъ 
тепелъ,  а  иначе  его  трудно  скатать  въ  шарики. 
Оослѣ  составленія  шоколадныхъ  шариковъ,  на¬ 
до  положить  ихъ  на  листъ  и  поставить  въ  теп¬ 
лую  печь.  Когда  шоколадъ  разогрѣется,  то  вы- 
иувъ  изъ  подъ  него  листъ,  должно  трясти  его, 
для  того,  чтобьТ  шоколадные  шарики  распусти¬ 
лись.  Когда  изъ  нихъ  образуются  постилочки. 
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тогда  можно  поставить  ихпь  въ  холодное  мѣсто, 
а  когда  онѣ  застынутъ,  снять  еъ  бумаги,  поло¬ 
жить  въ  коробочки  и  хранить  въ  сухомъ  мѣстѣ. 

ШОКОЛАДЪ  ДЛЯ  УПОТРЕБЛЕПІЯ  ВЪ  ПИТЬЕ. 

Приготовлять' точно  такимъ  же  образомъ,  по¬ 
лагая  на  одинъ  фунтъ  какао,  полтора  Фунта 
мелкаго  сахару  и  двѣ  ложки  порошка  ванили; 
но  ни  миндаля,  ни  Фисташекъ  и  нечего  болѣе 
примѣшивать  уже  зд'Ьсь  иедолжно.  Когда  какао, 
сахаръ  и  ваниль  перетрутся  на  подобіе  тѢста, 
то  надо  взять,  нарочно  для  того  приготовленыя, 
жестяныя  Формочки;  на  подобіе,  коробочекъ, 
могущія 'вмѣстить  въ  себѣ  четверть  и  полФунта 
готоваго  шоколада.  Ихъ  надо  вытереть  начисто 
и  немного  согрѣть.  Тогда  шоколадное  тѣсто  уже 
можно  рѣзать  ножомъ  на  куски,  которые  вы¬ 
вѣшивать  на  маленькихъ  вѣсахъ  и  размѣряя 
вѣсъ  этихъ  кусковъ  съ  величиною  Формы,  а 
потомъ  раскладывать  въ  Формы;  когда  же  шо¬ 
коладъ  разложится  на  мѣста,  тогда  надобно 
.трясти  Формы,  поставивъ  ихъ  на  протевень, 
чтобы  шоколадъ  весь  распустился.  Изъ  него 
образуются  въ  это  время  ровныя  четыреуголь- 
ныя  плиточки.  Ихъ  слѣдуетъ  остудить  и  если 
шоколадъ  станетъ  удобно  и  чисто  отставать  отъ 
Формъ,  то  ъы дожить  его  на  блюда,  одну  до- 
счечку  на  другую  и  перестилать  между  ними 
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бумагу,  какъ  это  всѣмъ  извѣстно.  Досчечки 
обыкновенно  завертываются  въ  бумагу  и  хра¬ 
нятся  въ  сухомъ  мѣстѣ.  О  способѣ  варки  шоко¬ 
лада  будетъ  упомянуто  послѣ. 

Чтобы  умѣть  какъ  слѣдуетъ  приготовлять 
шоколадъ,  почти  непремѣнно  нужно,  хотя  одинъ 
разъ  посмотрѣть,  какъ  онъ  приготовляется  кан- 
дитерами;  нужно  имѣть  камни,  на  которыхъ 
онъ  трется,  зЯать  пропорцію  жара  въ  печахъ, 
при  его  гкаренье  и  темпѣратурѣ  вышедціаго 
воздуха  тамъ,  гдѣ  треніи  его:  и  о  томъ  какъ 
примѣшивается  къ  нему  сахаръ. 

ТАРГАКАНТОВЫЯ  ПОСТИЛОЧКИ: 

ПЕПЕРМЕНТЪ 

Надо  взять  восьмую  долю  Фунта  гуми.  Тра¬ 
гаканту  положить  въ  стаканъ,  до  половины  на¬ 
полненный  водою  и  поставить  въ  теплое  мѣсто 
на  сутки,  чтобы  груши  совершенно  размякли, 
на  подобіе  визиги;  между  тѣмъ  растолочь  пять 
фунтовъ  рафинада  и  просѣять  сквозь  шелковое 
сито  ;  послѣ^того  прожать  груши  сквозь  поло¬ 
тенце,  положить  въ  ступку  и  тереть,  приба¬ 
вляя  по  немногу  мелкаго  сахара,  до  тѣхъ  поръ, 
пока  изъ  него  образуется  довольно  густое  тѣсто. 
Тогда  вынуть  его  изъ  ступки  на  каменную 
плиту,  насыпать  на  плиту  мелкаго  сахара,  при¬ 
бавить  въ  тѣсто  сорокъ  капель  лучшаго  мятнаго 
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масла  и  затереть  ёго  меЛйй!йъ 'Захаромъ,  скйаер- 
шеЁво  крЗ'^о ,  ’чтоббі  удобно  было  ийтаі^ть  Скал¬ 
кой)  ;  ‘ееЛи  мятнаго  масла  -На  ^«усь  Окайсётоя 
въ  тѣстѣ  мало,  то  прибавить  'йго  еще-И  'ВтО)р>иЧ> 
но  ■  перемѣшать',  тѣс^го;  потоѣіъ  ^раскатать  одну 
пЛаетийку  гѣсЛга  СкаЛйою  *на  'ломомъ  ‘каМпѢ 
(толЩйнОШ  чгь  обу^ъ  нойіМка)  и  выкалывать 
особаго  «рода  Шестяною  трубочкою ,  Нарочео 
для  атого  ШрИготовЛябмоЮ,  крунски,  Чйоличийсію 
въ  шилатную  іцуровйу,  кладя, 'Колотые,  на  Чи¬ 
стую  бумагу  и  переевшая  нхъ  слегка  сачкаррііГь; 
а  другую  часть  тѣста  -переммть  и  выДѣЛьІв'аТь 
такъ  же,  какъ  и  изъ  первой  до  переработкѣ  всего 
тѣста,  послѣ  пёпёрменты  высушить  въ  теплой 
комнатѣ,  выложить  ихъ  -въ  стеклянную  байку , 
завѣзать  и  хранить  въ  сухомъ  и  тепломъ  мѣстѣ. 

МйѣДАЛь  'за&дтаЬііый  въ  'СІХІРѢ. 

Перебрать  десять  Фунтовъ  сладкихъ  мнндалв- 
ньгхъ  ^орѣховъ.  Такъ,  чтобы  перебранные  всѣ 
были  ровны  Между  собою,  гла^и'  и  шѢлві 
(т.  е.  нѳравбйты  «а  йоаовйнки)  положить  на 
большой  протевеиь,  пересыпать  пшеничными 
отрубями  (которыхъ  нужно  для  этого  пять  фун¬ 
товъ)  и  ставить  орѣхи  съ  отрубямъ  по  нѣсколь- 
'ку  ночей  сряду  въ  печь-,  'въ  вольный  Жаръ. 
Надо'  ЧйРОбы  они  высокий  До  "такой  <стейенй, 
чтобы  при  пробѣ  ^разсыпались  въ  кроту,  между 
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тѣмъ  приготовить  аравійской  камеди,  такимъ 
образомъ:  отобрать  три  Фунта  камеди,  расто¬ 
лочь  'мелко,  положить  въ  кострюлю,  шалить  въ 
«нее  три  бутылки  воды,  поставить  на  рговь  и 
імѣваать  безпрестанно  лопаточкою,  чтобъ  распу¬ 
стилась;  если  она  будетъ  гуще  обыкновеннаго 
сахіарнаго  сиропа,  то  разбавить 'ее  водою,  что¬ 
бы  шревратить  въ  обыкновенный  сахарный  си¬ 
ропъ,  остудить,  вылить  шъ  банку  и  завязать 
бумагой;  потомъ  взять  шесть  Фунтовъ  раФинада, 
расколоть  его  на  нѣсколько  кусковъ,  положить 
въ  кострюлю  и  налить  на  него  два  Фунта  розо¬ 
вой  воды,  два  фунта  воды  померанцевыхъ  цвѣ¬ 
товъ  и  два  фунта  простой  воды,  прокипятить 
все  это  вмѣстѣ  и  положить  совершенно  сухой 
•миндаль  (отруби  чисто  высѣять)  въ  полотенце, 
.завернуть  и  трясти  полотенце  за  концы,  чтобы 
обтереть  пыль  съ  миндаля;  послѣ  этого  поло- 
'жить  миндаль  въ  нарочно  для  того  приготовлен- 
'йый  котелъ;  онъ  дол'женъ  быть  пяти  четвертей 
:въ  діаметрѣ,  шести  вершковъ  вышиною ,  съ 
плоскимъ  дномъ;  съ  двухъ  сторонъ  его'придѣ- 
лываются  ушки  кольцеобразпо  и  съ  одной  двѣ 
оручки,  одна  отъ  другой  на  пять  вершковъ 
■разстояніемъ.  -Этотъ  котелъ  надо  поірЬсить  Ша 
•веревку, 'КЪ  концамъ  которой  твердо  прикрѣпить 
два  крючка.  Этими  крючками,  продѣтыми  въ 
колБЦЫ  -котла,  и  въ  этомъ  положеніи,  держится 
середина  ъеревки,  обыкновенно  продѣвается  въ 
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блокъ,  который  нужно  укрѣпить  въ  потолкѣ,  а 
подъ  самымъ  блокомъ  утвердить  поперегъ  палку, 
длиною  въ  діаметръ ,  которая  должна  служить 
распоркою  для  веревки ;  у  концевъ  же  палки 
надо  вырѣзать  углубленіе  въ  толщину  веревки,  а 
длиною  вдвое  ,  чтобы  верёвки  могли  быть 
перекинуты  одинъ  разъ  въ  углубленіе  палки; 
средину  веревки  иадо  привязать  за  самый  блокъ 
внизу;  подъ  низъ  котла  надо  поставить  жаровню 
съ  горячими  угольямм,  которые  -сверху  засы¬ 
пать  немного  золой;  за  тѣмъ  собрать  миндаль 
къ  той  сторонѣ  котла ,  гдѣ  ручки ,  налить  на 
него  одну  столовую  ложку  сиропа,  переворачи¬ 
вать  миндаль,  чтобъ  каждая  миндалинка  равно 
съ  другою  была  смочена* сиропомъ  и  взявъ  ко¬ 
телъ  за  ручки,  качать  его  отъ  себя  и  къ  себѣ, 
накласть  такъ,  чтобы  миндаль  въ  немъ  катался, 
Надо  качать  котелъ  до  тѣхъ  порт.,  пока  мин¬ 
даль  будетъ  сухъ;  тогда  можно  стряхнуть  его 
въ  кучу,  полить  на  него  одну  ложку  аравійской 
камеди  и  опять  качать,  пока  онъ  высохнетъ; 
но  чтобы  сиропъ  и  камедь  были  горячи;  послѣ 
пяти  поливокъ,  каждый  разъ  надо  миндаль  про¬ 
сушивать,  наливать  въ  него  по  двѣ  ложки  пять 
разъ  сиропу,  послѣ  одного  раза  двухъ  ложекъ 
камеди;  когда  слой  сахара  будетъ  толстъ,  по¬ 
добно  шелухѣ  не  спѣлаго  каленаго  орѣха,  тогда 
должно  выложить  миндаль  на  протевень  и  по¬ 
ставить  въ  печь,  въ  умѣренный  жаръ,  на  ночь. 
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На  слѣдующій  день  прибавить  въ  сиропъ  ра¬ 
финада,  прокипятить  одинъ  разъ  (см.  §  2),  и 
буде  въ  сиропѣ  не  окажется  пробы  этого  па¬ 
раграфа,  то  прибавить  въ  него  сахара,  а  если 
онъ  окажется  выше  этой  пробы,  сколько  нуж¬ 
но,  прибавить  воды  и  сверху  немного  спрыс¬ 
нуть  лучшимъ  уксусомъ ;  потомъ  слѣдуетъ  его 
развести  и  подъ  котломъ  сдѣлать  ікаръ  очень 
умѣренный,  чтобы  котелъ  былъ  только  немного 
тепелъ;  въ  это  время  ,  можно  положить  въ  пего 
миндаль  и  поливать  на  него  по  двѣ  ложки  си¬ 
ропа,  просушивая  орѣхи  каждый  разъ  пома¬ 
леньку  и  когда  такимъ  образомъ  сахаръ  весь 
употребится,  то  вновь  распустить  раФипада  еще 
два  фунта  ('см.  §  1).  ',Тутъ  уже  моікно  вынуть 
огонь  изъ  подъ  котла  и  качать,  поливая  миндаль 
сиропомъ  и  неочень  просушивая  его.  Иадо  что 
бы  сахаръ  только  впитывался  въ  миндаль.  Послѣ 
этого  уже  слѣдуетъ  накрыть  бумагою  и  дать 
ему  немного  просохнуть,  потомив  тонко  разло 
жить  его  на  ситы,  накрыть  и  поставить  въ 
теплое  мѣсто,  чтобы  онъ  высохъ  совершенно. 
Остается  только  выложить  -его  въ  коробку  или 
банки  и  хранить  въ  сухомъ  мѣстѣ, 

ДРАЖЕ  ФИСТАШКОВОЕ  (розовое). 

Приготовлять  точно  такимъ  образомъ,  какъ 
миндаль,  тол  ко  не  класть  воды  померанцевыхъ 
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цвѣтовъ,  а  двойное  количество  розовой,  и  при 
вэр.кѣ  сахара  сообразно  съ  условіями  §  под* 
крадицвать  его  слегка  кашенилью,  карминомъ, 
а  при  варкѣ,  какъ  показано  въ  §  1,  употреби 
лятк  такую  же  пропорцію  снадобья.  Все  прочее^ 
исполнить  такъ,  какъ  показано  выше.  / 

ДРАЖЕ  ИЗЪ  КАЛЕНЫХЪ  ОРЪХОВЪ, 

Приготовляется  такимъ  же  образомъ,  только 
неупотребляется  розовой  воды  и  померанцевыхъ 
цвѣтовъ,  а  эти  воды  замѣняются  такимъ  же 
количеством!^  простой  воды;,  сверхъ  того,  надо 
сварить  съ  сиропомъ  три  большія  палочки  ва¬ 
нили,  тонко  расплостанпыя ;  остальное  уже  по¬ 
казано  выше. 

ДРАЖЕ  ИЗЪ  КЕДРОВЫХЪ  ОРѢХОВЪ  (желтое). 

Приготовлять  такимъ  же  образомъ,  какъ  пре¬ 
дыдущее,  но  приваркѣ  сахара  подкрашивать 
его  шафраномъ. 

МЕЛКІЯДРАЖЕ. 

Анисъ,  тиманъ,  кишнецъ,  цитварное  сѣмя, 
макъ  и  прочіе  приготовляются  слѣдующимъ 
образомъ:  аравійской  камеди  употреблять  на 
нихъ  не  надо,  а  надо  положить  изъ  однихъ 
сахарныхъ  сироповъ,  переворачивать  и  тереть 
руками  до  тѣхъ  поръ,  пока  высохнутъ.  Для 
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изготовленія  этихъ  продуктовъ  не  надобно  котла 
вѣшать:  онъ  обыкновенно  ставится  на  желѣз¬ 
ный  треножникъ"  или  таганъ,  подъ  которымъ 
внизу  помѣщается  конФорка  съ  угольями;'  дух-и 
же  не  употребляются  для  этихъ  сѣмяпъ. 

ЖАРЕНЫЙ  МИНДАЛЬ. 

Надо  перемыть  два  раза  въ  холодной  водѣ, 
до  чиста,  одинъ  Фунтъ  сладкаго  минда.ія,  въ 
спѣлыхъ  и  крупныхъ  .зернахъ,  положить  въ 
кострюлю,  вмѣстѣ  съ  Фуитомт,  расколотаго  са¬ 
хара,  налить  воды,  чтобы  сахаръ  распустился, 
поставить  на  огонь  и  парить  вмѣстѣ,  до  тѣхъ 
поръ,  пока  сахаръ  доварится  до  степени  мяг¬ 
каго  леденца.  Тдгда  слѣдуетъ  мѣшать  его  слег¬ 
ка  лопаточкою,  чтобы  превратился  въ  песокъ; 
съ  огня  }ке,  его  снимать  недолжио,  чтобы  са¬ 
харный  песокъ  распусти.'іся  и  облиііалъ  мин¬ 
даль.  Когда  миндаль  начнетъ  трещать  и  отдастъ 
изъ  себя  запахъ  жаренья,  то  иенадо  его  мять 
варя ,  тотчасъ  же  и  опять  мѣшать»,  чтобы  не 
слипся,  выложить  въ  рѣшето,  отсѣять  мелкіе 
кусочки  и  пыль,  опять  положить  въ  кострюлю, 
влить  въ  нее  стаканъ  краснаго  вина  (лзфитъ 
или  медокъ  сенъ -жульенъ)  поставить  на  огонь, 
мѣшать  лопаточкою,  и  когда  опъ  станетъ  кипѣть, 
наблюдать,  чтобы  вскипѣлъ  до  той  сіепени  какъ 
назначено  въ  §  3;  когда  же  сахаръ  вскипитъ 
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до  этого  уровня,  тогда  положить  въ  него  мин¬ 
даль  и  ворочать  лопаточкою  до  тѣхъ  поръ, 
пока  сахаръ  начнетъ  впитываться  въ  миндаль¬ 
ные  орѣхи;  послѣ  этого  слѣдуетъ  высыпать 
его  на  чистой  листъ  и  поставить  въ  теплое 
мѣсто,  гдѣ  бы  онъ  досушился.  Тогда  уже  онъ 
перекладывается  въ  банки  и  сохраняется  въ 
сухомъ  мѣстѣ.  ,, 

ШАРЕНЫв  МИНДАЛЬ  (съ  ванилью). 

Приготовлять  какъ  показано  вгпше,  только 
вмѣсто  краснаго  вина  наливать  водою,  поло¬ 
жить  столовую  ложку  порошка  ванили  и  нѣ¬ 
сколько  капель  кашснили,  для  пвѣта. 

ПОСТИЛОЧКИ  (нлзывАмыя  зефиромъ). 

Надобно  распустить  въ  водѣ  одинъ  Фунтъ 
рафинада  и  доварить  сахаръ  до  густоты,  назна¬ 
ченной  въ  §  5,  потомъ  взбить  шесть  яичныхъ 
бѣлковъ  въ  снѣжную  крѣпкую  пѣну,  вливать 
сахаръ  въ  бѣлки  тонкою  струйкой,  на  подобіе 
бичовки  и  всетаки  взбивать  яйцы;  когда  сахаръ 
лыльется  весь,  тогда  вынуть  изъ  него  вѣни¬ 
чекъ  и  мѣшать  лопаточкою;  послѣ  того  при¬ 
бавить  въ  это  сокъ  изъ  одного  .іимона  и  сто¬ 
ловую  ложку  порошка  ванили ,  продолжая  мѣ¬ 
шать,  пока  вариво  совершенно  остынетъ.  Тогда 
надо  сдѣлать  изъ  пиидей  бумаги  трубочку,  на- 


ВАРИТЬ  МЕЛКІЯ  ГРУШИ. 

Надобно  отобрать  ровныхъ  спѣлыхъ  грушъ 
очистить,  вырѣзать  цвѣтъ  и  оскоблить  стебель; 
потомъ  положить  ихъ  въ  холодную  воду,  въ 
которую  прибавить  немного  толченыхъ  квасъ 
цовъ,  для  того,  чтобы  груши  не  почернѣли. 
Когда  это  будетъ  сдѣлано,  слѣдуетъ  вскипя¬ 
тить  воду  и  класть  въ  нее  груши.  Варя  'ихъ, 
должно  пробовать  соломенкой,  можноли  проко¬ 
лоть  ихъ  свободно,  и  если  можно,  то  значитъ 
что  они  готовы.  Тогда  должно  вынимать  ихъ 
въ  холодную  воду  и  на  слѣдующій  день  пере¬ 
ложить  на  ситы,  чтобы  дать  водѣ  чисто  стечь. 
Послѣ  налить  груши  густымъ  холоднымъ  си¬ 
ропомъ.  Такимъ  образомъ  надо  подваривать 
сиропъ  пять  сутокъ.  На  шестыя  сутки  подва¬ 
рить  сиропъ  довольно  густо,  и,  если  нужно,  то 
прибавить  въ  него  сахару.  Потомъ  вмѣстѣ  съ 
грушами  прокипятить  хорошенько,  'остудить  и 
выкладывать  въ  банки  для  храненія. 

Если  сиропъ  будетъ  жидокъ,  то  подваритЕ 
его  чтобы  сталъ  густъ. 

ГРУШИ  ВО  ФРАВЦУЗСКОЙ  ВОДКѢ. 

Сварить  груши  какъ  показано  выше  и  взявъ 
одинаковое  количество  Французской'  водки  съ 
горячимъ  сиропомъ,  полить  ими  груши,  дать 
имъ  остынуть,  и,  переложивъ  въ  бутылки  съ 
широкими  горлами,  закупорить  и  засмолить. 
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ВАР«Ъ  ПЕРСИИ. 

гпѣлые  персики,  положить 
Отобрать  почто  ^  Потомт. 

о.  “"““Г,"*;  „  класть  и..  -  «■ 
спять  СТ.  НЙХЪ  ко  у  разрѣзать,  вынуть 

додную  воду.  °"””а„р„жнО  уложить  плоды 
изг  нихъ  косточки  горлышками  до  но¬ 

въ  бутылки  съ  широ  ^.^^.^арнаго  сиропа  см. 
ловины.  Потомъ  свар  ^бы  бутылки  не 

§  3-«.  ко  много  остудить,  _^ЧТ0бь^  ^У 

лопнули,  и  налит  наслѣдующій  день 

бутылки  не  О’®'’  аіо  с-ь  соломощ,  яа- 

уставовпть  их-ь  въ  «  „.„нь  и  кипя- 

дять  въ  нес  воды,  п  бутылкахъ  нач- 

,„сь  до  тѣхъ  поръ  пока 

„етъ  кипѣть ^  ^  ^  закупорить  ихъ 

остудить,  ^  уяотреблеигк  въ  хо 

засмолить  и  хранить  д  ^ 
ло дномъ  мѣстѣ. 

ИРСВѢЕ  во  ФРіВЦЯСКО#  ВОДКѢ. 


Взять  ровныхъ  “®^^'"*  р“отенцемъ  пушокъ, 

реть  съ  нихъ  ■  „оставить  на  огонь 

положить  въ  аа  чтобы  персики,  не 

я  согрѣть  ®  ,^обы  пропитались  во- 

СЛИШКОМЪ  размя  хзьінѵть  и  переложить 

до».  Тогда  ихъ  ’;о,  „„ять  вынуть 

аъ  холодную  воду.  О®”-’  ^  „„дѣ  стечь, 

осторожно  изъ  воды  на  ситы,  дат 


И  взявъ  сахару,  соразмѣрно  изготовляемому  ко¬ 
личеству  персиковъ,  сварить  сиропъ  какъ  по¬ 
казано  въ  §  4-мъ,  положить  персики  въ  си¬ 
ропъ,  прокипятить  ихъ  раза  четыре,  снимая 
каждый  разъ  съ  огня  послѣ  вскипѣнія ,  и  на¬ 
лить  французскою  водкою  въ  половинномъ  ко¬ 
личествѣ  водки  противу  сиропа.  Когда  персики 
остынутъ,  тогда  можно  выкладывать  ихъ  въ 
бутылки  съ  широкими  горлышками,  закупори¬ 
вать  и  засмолять. 

ЗАГОТОВЛЕНІЕ  ПЕРСИКОВЪ  ВЪ  СЫРОМЪ  ВИДѢ. 

Отберитѣ  самыхъ  спѣлыхъ  персиковъ'  сколь¬ 
ко  угодно,  разрѣжте  ихъ,  выньте  косточки,  про¬ 
трите  сквозь  волосяное  сито,  выньте  изъ  ко¬ 
сточекъ  ядры  истолките  ихъ  положите  опять 
въ  персики  и  прибавьте  на  каждый  Фунтъ  про¬ 
тертыхъ  вами  персиковъ  Фунтъ  мелко-истолче- 
наго  рафинада.  Эту  смѣсь  надо  поставить  на 
ледъ  и  мѣшать  каждый  день  лопаточкою,  пока 
сахаръ  совершенно  распустится.  Тогда  изготов¬ 
ленные  вами  плоды  выложить  можно  въ  шам¬ 
панскія  или  другія  крѣпкія  бутылки,  закупо¬ 
рить,  засмолить  и  хранить  въ  холодномъ  мѣстѣ. 

МАРМЕЛАДЪ  ИЗЪ  ПЕРСИКОРЪ. 

Слѣдуетъ  отобрать  самыхъ  спѣлыхъ  перси¬ 
ковъ ,  вынуть  изъ  нихъ  косточки  и  персики 
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толчевеаго  мел*  ^  будетъ 

каив  в  варить  банки  и  упо- 

довольно  густо,  выложить  его  въ 

требдйть  на  пирожное, 

ирсвшнй  ЯАтліДЪ  для  шфшовѵ 

изъ  самылъ 
иуть  косточки,  „зт,  килъ  ядра, 

косточки  расколотить,  по  не 

растолочь  въ  «У”  ’  сито  и  емѣ- 

„оогу  воды,  про  р  Яблоковъ 

шать  съ  прушіылъ  краспМлъ,  въ 

называемылъ  Апор  ,  в,яты  персики, 

такомъ  же  кодичестві^^^^  ^  положить 

■разрѣзать  каждо  ^,0  воды,  накрыть 

въ  кострюдю,  валить  разварить 

коетрылю,  и  "  плъ  сГвозь  ча- 

яблоки  персиками.  Въ  сравне- 

стое  постава,  слѣдуетъ,  взять 

«  "«Пѣсомъ  мелкоисголченваго  раФИва- 

СТОЛЬКО  же  в  ^  ^се  вмѣ- 

да,  положить  ег  у  «ллодечки.  Когда  , 

стѣ,  выкладывая  сваренное  на^  ^^^нетъ  пока- 

на  о<=Ч»е»“»“^  “акГкаГГа  кипяченомъ  мо- 

зываться  пѣнка,  такъ 


докѣ,  то  надо  снимать  его,  съ  огня,  и,  безпре¬ 
станно  мѣшая  варенье,  не  много  остуживать  и 
прибавлять  въ  него,  полагая  на  2  Фунта  варенья, 
сокъ  одного  лимона.  Это  должно  потомъ  вы¬ 
кладывать  въ  бумажную  трубочку  и  высажи¬ 
вать  изъ  нея  кругленькими,  величиною  въ  пу¬ 
говицу,  кусочками,  на  писчую  бумагу.  Когда  все 
варенье  будетъ  высажено  изъ  трубочки,  иа  бу¬ 
магу,  то  слѣдуетъ  слегка  обсыпать  постилки 
самьімъ  мелкимъ  сахаромъ  и  поставить  ихъ  въ 
тепло,  на  вольный  воздухъ;  а  когда  постилки 
будутъ  совершенно  тверды,  т.  е.  когда  ихъ 
можно  будетъ  удобно  снимать,  тогда  надо  на¬ 
мочить  водою  столъ,  положить  на  него  бумагу 
съ  мармеладомъ,  и,  какъ  онъ  станетъ  свободно 
отставать  отъ  бумаги,  складывать  на  ситы, 
одну  постилку  возлѣ  другой,  просушить  ихъ, 
пересыпать  мелкимъ  сахоромъ,  который  потомъ 
опять  очистить  уложить  мармеладъ  въ  банки  и 
хранить  до  употребленія. 

Можно  тоже  сваривши  его  тотчасъ  размазать 
толщиною  въ  іУа  дюйма,  а  когда  опт,  окрѣп¬ 
нетъ,  разрѣзать,  на  кусочки,  пересыпая  мелкимъ 
сахаромъ,  засушить-. 

БАРБАРИСНОЕ  ВАРЕНЬЕ. 

Изъ  самаго  прупнаго  оранжеваго  барбариса 
надо  ягодки  очистить,  разрѣзать  канідую  въ 
длину  'булавкою ,  вынуть  изъ  каждой  сѣмячки 
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маленькой  лопаточкой,  на  подобіе  ушной  ковы<- 
рялки,  —  и  когда  ягоды  всѣ  будутъ  вычищены, 
то  на  каждый  Фунтъ  положить  і’/^  Фунта  са-- 
хара  и  варить  какъ  показано  въ  §  4,  какъ  смо¬ 
родину,  потомъ  остудить,  переложить  въ  банки 
и  хранить  съ  другими' вареньями. 

БАРБАРИСНЫЙ  СИРОПЪ. 

Изъ  самаго  спѣлаго  барбариса.  (Онъ  долженъ 
быть  съ  вѣтками.  На  него  надо  налить,  до  по- 
.•  ловины,  воды,  поставить  на  огонь  и  разварить  хо¬ 
рошенько)  съ  развареннаго  ,  дожлно  слить,  и 
потомъ  выжать .  изъ  него  сокъ  —  если  есть,  то 
сквозь  прессъ,  а  если  нѣтъ,  то  сквозь  салФетку — 
и  на  каждую  бутылку  соку,  употребить  три 
фунта  сахару  (мелису).  Сокъ  съ  сахаромъ  надо 
варить  до  тѣхъ  поръ,  пока  онъ  станетъ  тянуться 
сѣ  ложки.  Тогда  въ  него  можно  прибавить  не¬ 
много  воды,  номераицовыхъ  цвѣтовъ  и  лимон¬ 
наго  сока,  остудить  его,  разлить  и  засмолить 
въ  бутылкахъ. 

БАРБАРИСНОЕ  ШЕЛЕ. 

Варить  точно  такъ  же,  какъ  смородинное  или 
крыжовничное,  съ  тою  же  пропорціею  сахара. 

АНАНАСЫ. 

.  Вотъ  какъ  варятся  ананасы:  надо  во  первыхъ, 
чтобъ  они  были  очень  спѣлые  и  тогда  очистить 
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съ  нихъ  острымъ  и  тонкимъ  перочиннымъ  ножомъ 
корку  какъ  возможно  тонѣе,  обрѣзывая  каждый 
бугорокъ  на  плодѣ  отдѣльно ,  но  такъ,  чтобы 
ананасы  не  потеряли  своего  вида;  во  вторыхъ, 
слѣдуетъ  проколоть  каждый  ананасъ  въ  нѣ¬ 
сколькихъ  мѣстахъ  съ  боковъ  булавкою,  а  се¬ 
редину  проткнуть  тоненькою  палочкою;  въ  треть¬ 
ихъ,  положить  каждый  ананасъ  въ  банку  бѣлаго 
стекла,  съ  широкимъ  горломъ,  чтобъ  онъ  могъ 
пройти  въ  нее,  неизмявшись,  и  наконецъ  налить 
сахаромъ,  свареннымъ,  какъ  показано  въ  §  2. 
Послѣ  этого  слѣдуетъ  только,  закупорить  банку 
пробкой,  нарочно  для  того  приготовленной,  по¬ 
ставить  въ  кострюлѣ,  въ  сѣно,  налить  воды, 
мѣрото  въ  три  четверти  вышины  банки,  и  ва¬ 
рить,  чтобы  въ  банкѣ  кипѣло  варенье,  полчаса. 
Потомъ  снявъ  кострюлю  съ  огня,  банку  осту¬ 
дить,  завязать  дайкою  или  пузыремъ  и  хранить 
до  употребленія  въ  холодномъ  мѣстѣ. 

АНАНАСНОЕ  ШЕЛЕ. 

Взять  шесть  Фунтовъ  отвареннаго  густаго  со¬ 
ка  изъ  крымекихъ  яблоковъ  и  три  Фунта  раФи- 
нада.  Сварить  изъ  этого’ густое  желе,  варя  его 
до  тѣхъ  поръ,  пока  станетъ  кусками  тянзггься 
съ  ложки.  Прежде  же  очистить  большой  спѣлый 
ананасъ,  истереть  его  на  теркѣ,  прожать  сквозь 
прессъ  или  сквозь  салФетку  и  выжатый  изъ 
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ананаса  сокт»  положить  въ  желе ,  когда  оно 
будетъ  готово.  —  Оно  размѣшивается  и  выкла> 
дывается  .  въ  банки . 

АНАНАСНЫЙ  СИРОПЪ. 

Ананасную  корку  и  выжимки  налить  сахар¬ 
нымъ  сиропомъ,  полагая  на  Фунтъ  вЫжимокъ 
семь  фунтовъ  сиропа,  проварить,  процѣдить, 
остудить,  прибавить  въ  сокъ  10  лимоновъ,  — 
перемѣшать  и  разлить  въ  бутылки. 

АНАНАСНЫЙ  МАРМЕЛАДЪ  ДЛЯ  ЕОНФЕЕТОВЪ. 

Разрѣзанные  крымскіе  яблоки  налить  немного 
водою,  разварить  въ  накрытой  кастрюлѣ  со¬ 
вершенно,  протереть  сквозь  сито,  на  каждый 
фунтъ  протертыхъ  яблоковъ  положить  фунтъ 
толченаго  сахару,  перемѣшать  и  сварить.  Когда 
остывшіе  яблоки  будутъ  довольно  густы,  то 
прибавить  въ  нихъ  истертый  на  теркѣ  небольшой 
ананасъ  и  по  пяти  Фунтовъ  сахару,  на  каждые 
пять  фунтовъ  яблоковъ.  Потомъ  это  прокипятить, 
снять  съ  огня,  палить  соку  изъ  пяти  лимоновъ, 
перемѣ  шать  и  высаживать  какъ  другіе  марме¬ 
лады.  Ихъ  потомъ  надобно  засушить,  обсыпать 
слегка  мелкимъ  сахаромъ  и  хранить  въ  сухомъ 
мѣстѣ. 

ВАРЕНЬЕ  ИЗЪ  РЬДЬЕИ. 

Отобрать  молодой  крупной  и  сочной  рѣдьки, 
вычистить  ее,  нарѣзать  кружками  такъ  тонко. 
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какъ  бумагу,  натереть  каждый  кружокъ  солью, 
положить  въ  чашку,  пересыпая  слегка  чистою 
изізѣстью  и  толченымъ  березовымъ  углемъ,  при¬ 
жать  слегка  кружкомъ,  налить  немного  водою 
и  оставить  до  другаго  дня.  На  слѣдующій  день 
вынуть  рѣдьку  изъ  воды,  перемыть  ее,  поло¬ 
жить  '  въ  чистую  воду,  поставить  на  огонь  и 
варить,  пока  будетъ  совершенно  мягка,  опять 
выложить  въ  холодную  воду  и  оставить  до 
другаго  дня.  На  другой  день,  если  рѣдька  еще 
горька  и  сохраняетъ  свой  запахъ,  то  перемѣнить 
на  ней  воду  и  поступать  такимъ  образомъ  до 
тѣхъ  поръ,  пока  она  потеряетъ  горечь  и  за¬ 
пахъ.  Тогда  выложить  ее  на  ситы,  дать  стечь 
съ  нея  водѣ,  переложить  въ  чашку,  налить  са¬ 
харнымъ  сиропомъ ,  прибавя  въ  него  немного 
воды  померанцевыхъ  цвѣтовъ  и  дать  простоять 
три  дня.  На  четвертый  день  подварить  сиропъ 
до  надлежащей  степени ,  остудить ,  вылить  его 
на  рѣдьку  и  дать  еще  простоять  три  дня.  По¬ 
томъ  прокипятить  рѣдьку  въ  сиропѣ,  прибавить 
эссенціи  или  воды  помѣранцевыхъ  цвѣтовъ, 
столько,  чтобы  слышенъ  былъ  вкусъ  эссенціи, 
остудить  и  разложить  въ  бѣнки.  Подавать  эту 
рѣдьку  для  употребленія  слѣдующимъ  образомъ: 
взявъ  желаемое  количество  листочковъ  рѣдьки, 
слить  съ  нихъ  сахаръ  до  чиста,  свернуть  кружки 
въ  трубочки,  связать  ниткою,  класть  одну  тру¬ 
бочку  подлѣ  другой  на  ситы  и  оставить  ихъ 
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въ  тепломъ  мѣстѣ,  чтобъ  обсохли.  Когда  они 
совершенйо  обсохнутъ,  то  наполнить  ихъ  яблоч¬ 
нымъ  густымъ  мармеладомъ  или  марципаномъ 
изъ  Фисташекъ,  обсушить,  снять  нитки  и  пода¬ 
вать  вмѣсто  дессерта. 

Можно  дѣлать  на  трубочки  кристаллизацію. 

ЯБЛОЧНОЕ  ВАРЕНЬЕ. 

Бзять  какое  нибудь  количество  спѣлыхъ  ябло-^ 
ковъ,  называемыхъ  «коробовка,»  очистить  ихъ, 
вырѣзать  цвѣтъ,  оскоблить  стебель  и  класть  въ 
холодную  воду,  въ  которую  прибавить  немного 
ренскаго  уксусу  и  поваренной  соли.  Когда  всѣ 
яблоки  такимъ  образомъ  перечистятся,  вынуть 
ихъ  изъ  воды,  и  наливъ  новою  водою,  накрыть, 
поставить  на  огонь  и  кипятить,  наблюдая,  чтобъ 
они  не  разваривались,  а  только  прѣли.  Когда 
же  они  будутъ  довольно  мягки,  то  вынимать 
ихъ  и  класть  опять  въ  холодную  воду.  На  слѣ¬ 
дующій  день  надо  уже  выложить  ихъ  на  сито, 
дать  стечь  съ  нихъ  водѣ,  положить  ихъ  въ  тазъ 
и  налить  густымъ  сиропомъ.  Чрезъ  три  дня 
сиропъ  е.»ѣ дуетъ  слить,  доварить  до  надлежа¬ 
щей  степени,  ост/дить  и  налить  на  яблоки. 
Послѣ  трехъ  дней,  прокипятить  сиропъ  вмѣстѣ 
съ  яблоками ,  остудить,  выложить  яблоки  въ 
банки,  а  сахаръ,  если  не  довольно  густъ*  онъ, 
вновь  подварить,  прибавя  въ  него  немного  су- 
хаго  сахару,  остудить  и  вылить  на  яблоки. 
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ЯБЛОЧНОЕ  ЖЕЛЕ. 

Взять  Яблоковъ  самыхъ  спѣлыхъ,  называе¬ 
мыхъ  «Антоновскія,»  разрѣзать,  налить  водою, 
чтобъ  не  лежали  на  днѣ  кострюли,  накрыть, 
поставить  на  огонь  и  разварить  совершенно, 
потомѣ  процѣдить  сквозь  сито  или  прожать  скозь 
салфетку  и  въ  каждый  стаканъ  густого  яблоч¬ 
наго  сока,  всыпать  по  У4  стакана  мелко-истол- 
ченаго  рафинада.  Перемѣшавши  сахаръ  съ  со¬ 
комъ  шомовкою ,  поставить  на  самый  сильный 
огонь,  беспрестанно  онуская  и  подымая  шомов- 
ку  въ  желе,  дабы  оно  не  бѣжало  черезъ  края, 
снять,  и  если  желе  потянется  съ  шомовки,  то 
почитать- его  готовымъ.  Готовое,  его  уже  слѣ¬ 
дуетъ  тотчасъ  разливать  въ  банки ,  которыя 
прежде  надо  согрѣть,  чтобы  не  лопались. 

ЯБЛОЧНЫЙ  МАРКЕ  ЛАДЪ. 

Когда  отъ  желе  останутся  яблоки,  то  проте¬ 
реть  ихъ  сквозь  сито.  На  каждый  Фунтъ  тер¬ 
тыхъ  яблоковъ  нужно  ‘/й  фунта  мелкаго  сахару. 
Проварить  это  хорошенько  вмѣстѣ,  остудить 
немного,  вылить  въ  банки  и  хранить  для  пи. 
рожнаго. 

ПОМЕРАНЦЕВАЯ  КОРКА. 

Разрѣзать  на  четвертинки  толстокорые  по¬ 
меранцы,  вынуть  изъ  нихъ  середину,  размочить 
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корку  въ  водѣ,  въ  продолженіи  семи  дней,  пе¬ 
ремѣняя  каждый  день  воду  и  черезъ  семь  дней 
поставить  корку  въ  водѣ  кипятить  до  тѣхъ 
поръ,  пока  она  будетъ  такъ  мягка,  что  можно 
ее  проткнуть  соломенкою.  Послѣ  этого  поло¬ 
жить  ее  въ  холодную  воду  еще  на  семь  дней, 
перемѣняя  воду  каждодневно.  Въ  восьмой  день, 
надо  вынуть  корку  изъ  воды  на  ситы ,  дать 
водѣ  стечь  совершенно,  уложить  корку  въ  банки 
и  налить  самымъ  густымъ  сахарнымъ  холод¬ 
нымъ  сиропомъ.  Въ  сиропѣ  корки  должны  стоять 
шесть  дней:  потомъ  сиропъ  надо  слить  съ  нихъ, 
прибавить  въ  него  сахару,  проварить  до  надле¬ 
жащей  густоты ,  остудить  и  вылить  на  корки. 
Черезъ  пять  дней  еще  подварить ,  и  продол¬ 
жать  подваривать  до  тѣхъ  поръ,  пока  сиропъ 
уже  перестанетъ  жидѣть:  это  знакъ,  что  корка 
уже  пропиталась  сахаромъ  и  что  вся  вода  изъ 
нея  вышла.  Тогда  завязавъ  посуду,  въ  которой 
должны  храниться  корки,  вынести  вѣ  холодное 
мѣсто. 

Когда  корки  полно  уложатся  въ  горшки  или 
банки,  тогда  нужно  покрыть  ихъ  тонкими  лучин¬ 
ками  крестообразно,  чтобы  онѣ  не  поднимались 
и  чтобы  сиропъ  находился  надъ  ними,  а  не 
родъ  ними:  иначе  онѣ  могутъ  испортиться. 

ЛИМОННАЯ  КОРКА. 

Ее  варить  такъ  же  какъ  померанцевую. 
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АПЕЛЬСИННАЯ  КОРКА. 

Ее  варить  такъ  же,  какъ  померанцевую,  только 
не  такъ  долго  вымачивать. 

ПОМЕРАНЦЕВЫЙ  МАРМЕЛАДЪ. 

Такъ  какъ  корка  померанцевъ  , есть  одно 
изъ  вкуснѣйшихъ  вареньевъ,  а  отъ  плодовъ 
остается  середина,  то  можно  употреблять  ее 
слѣдующимъ  образомъ:  взять  сладкихъ  мелкихъ 
Яблоковъ  вдвое  противу  померанцевъ,  изрѣзать 
ихъ,  налить  немного  водою  и  положить  къ  нимъ 
померанцы.  Потомъ  все  вмѣстѣ  Іразварить  совер¬ 
шенно  мягко,  протереть  сквозь  рѣшето  и  сквозь 
сито,  и  сварить  въ  сахарѣ,  употребляя  на  каж¬ 
дый  фунтъ  плодовъ  по  Уз  фунта  мелкаго  сахару. 
Надо,  чтобы  это  варенье  было  довольно  густо. 

Если  кто  захочетъ  приготовить  мармеладъ  для 
конФектовъ,  то  можетъ  варить  его  еще  гуще, 
а  во  всемъ  прочемъ  поступать  какъ  съ  другими 
мармеладами . 

ЭССЕНЦІЯ  ПОМЕРАНЦЕВЫХЪ  ЦВѢТОВЪ  ВЪ  САХАРѢ. 

Взять  фунтъ  померанцевыхъ  цвѣтовъ  и  два 
фунта  мелко -нетолченаго  раФИнада,  перемѣшать 
хорошенько  вмѣстѣ  и  выложивъ,  въ  бутылку, 
закупорить  и  завязать  ее  пузыремъ.  Послѣ  пяти 
сутокъ  храненія  бутылки  въ  ледникѣ,  переста¬ 
вить  ее  на  пять  же  сутокъ  на  печку.  Потомъ 
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процѣдить  свареаое  сквозь  сито,  вылить  сокъ, 
не  выжимая  его,  въ  маленькія  баночки,  заку- 
,  порить,  засмолить  и  хранить  въ  ледникѣ.  Остав- 

I  шіеся  цвѣты  можно  сварить  въ  сиропѣ,  поло- 

испть  въ  яблочное  варенье  или  употребить  на 
!  другое  дѣло.  ,  . 

С  * 

МУФТОВЫЯ  ПОСТИЛЫ: 

ПОСТИЛА  ЯБЛОЧНАЯ. 

•  Взять  самыхъ  спѣлыхъ  и  крупныхъ  (преиму- 
,  пі^ественно  антоновскихъ)  яблоковъ,  положить 

/  ихъ  въ  муравленый  горшокъ,  накрыть,  и  по» 

ставить  въ  жаркую  печь  —  причемъ  наблюдать, 
чтобы  они  не  покраснѣли.  Когда  они  испекутся, 
'  вынуть  изъ  печи,  не  открывая  горшка,  дать 

совершенно  остынуть,  и  протереть  сквозь  сито. 

I  На  каждый  Фунтъ  тертыхъ  яблоковъ,  нуженъ 

фунтъ  мелко-истолченаго,  сѣянаго  раФинада. 
Сахаръ  слѣдуетъ  смѣшать  съ  яблоками,  поста¬ 
вить  ихъ  на  огонь,  и  разогрѣть,  не  давая  имъ 
кипѣть.  Въ  то  время,  когда  яблоки  станутъ 
грѣться,  надо  взбить  два  яичныхъ  бѣлка  въ 
снѣжную  пѣну,  крѣпко,  и  снявъ  яблоки  съ 
огня,  положить  въ  нихъ  взбитые  бѣлки,  потомъ 
взбивать  вѣничкомъ  яблони  съ  сахаромъ  и  бѣл¬ 
ками,  до  тѣхъ  поръ,  пока  они  совершенно  осты¬ 
нутъ  и  сдѣлаются  густы,  на  подобіе  тѣста,  и 
бѣлы  какъ  снѣгъ.  Тогда  вѣничекъ  вынуть, 
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Надо  постилу  разк лад ывать  ложкою,  на  чистую 
писчую  бумагу  (на  полулисты,  въ  полтора  паль¬ 
ца  толщиною)  размазывать  ножемъ  ровно  и 
совершенно  гладко.  Послѣ  того,  поставить  въ 
вольный  духъ,  въ  печь,  положить  на  чистыя 
доски,  а  послѣ  сутокъ,  вынуть  изъ  печи  и  по¬ 
смотрѣть  довольно  ли  постила  засохла;  если 
довольно,  то  оборотить  ее  на  чистую  бумагу, 
коркою  къ  низу,  а  бумагой  на  верхъ,  снять 
съ  низу  бумагу,  помочивъ  немного  самые  края 
чистою  водою  ,  сгладить  ііожемъ  совершенно 
гладко,  разрѣзать  вдоль  на  двѣ  части  и  потомъ 

рѣзать  длинненькими  брусочками,  ровно,  квадра¬ 
тиками.  Ножъ  надо  обтирать,  послѣ  каждаго 
разрѣза,  мокрымъ  полотенцемъ,  чтобы  постила 
была  совершенно  гладка.  Кусочки  или  квадра¬ 
тики  всѣ  надо  класть  на  ровныя  ситы,  одинъ 
подлѣ  другаго,  коркою  къ  низу.  Потомъ  слѣ¬ 
дуетъ  поставить  ихъ  въ  легкій  воздухъ,  въ 
печь,  на  ночь,  а  на  слѣдующій  день,  если  по¬ 
стила  еще  мягка,  досушить  ее  совершенно  на 
ситахъ  въ  теплой  горницѣ,  гдѣ  бы  не  прони¬ 
калъ  паръ.  Потомъ  уже  можно  уложить  ее  въ 
банки  и  хранить  въ  тепломъ  и  сухомъ  мѣстѣ. 

МИНДАЛЬНАЯ  ПОСТИЛА. 

Приготовлять  точно  такимъ  же  образомъ  и 
изъ  тѣхъ  же  яблоковъ  —  только  на  каждый 
фунтъ  яблоковъ  брать  одинъ  золотникъ  горь- 
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каго  миндалю.'  Миндаль  надо  вычисти1:ь  мелко, 
истолочь,  прибавляя  по  немногу  воды,  чтобы 
не  замаслился'',  еще  развести  водою,  немного 
прожать,  чисто,  сквозь  сито  и  примѣшать  мин. 
дальное  молокО'  къ  яблокамъ,  когда  они  подо¬ 
грѣются. 

РОЗОВАЯ  ПОСТИЛА.' 

Приготовляется  точно  такъ  же,  только  вмѣ¬ 
сто  антоновскихъ  слѣуетъ  употреблять  на  нее 
яблоки  Апорто,  и  когда  постила  подогрѣется, 
класть  въ  нее  нѣсколько  капель  розоваго  масла, 
подкрашивая  кашенилью,  не  до  красна. 

БАРГАМОТНАЯ  ПОСТИЛА. 

Приготовляется  изъ  антоновскихъ  яблоковъ  съ 
примѣсью  четвертой  части  баргамотовъ  и  нѣ¬ 
сколькихъ  капель  баргамотнаго  масла.  Изгото¬ 
влять  ее  такъ  же,  какъ  и  другія. 
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ОТДМЕНІЕ  ШЕСТОЕ. 

О  конфектахь  ратаю  рода  и  о  конфектныхь 
■  *  украшеніяхъ. 

ЧА€ТЬ  1. 

О  КОНФЕЕТАХЪ,  ПРИГОТОВЛЯЕМЫХЪ  ПО  ПРАВИЛАМЪ 
КОНДИТЕРСКАГО  ИСКУСТВА. 

КАРАМЕЛЬ  ИЛИ  ЛЕДЕНЕЦЪ. 

ЛЕДЕНЕЦЪ  ЛИМОННЫЙ. 

Для  приготовленія  всѣхъ  вообще  леденцовъ, 
необходимо  имѣть  каменную  плиту  и  длинный 
ровный  ножикъ;  плиту  и  пожъ  слѣдуетъ  ровно 
и  тонко  намазать  сливочнымъ  или  миндальнымъ 
масломъ.  Приступая  къ  приготовленію  леденца, 
надо  налить  сахарнаго  сиропа  въ  кованную 
нелуженную  кострюлю,  до  половины  ея,  поста¬ 
вить  кострюлю  въ  сильный  огонь  и  кипятить 
сиропъ,  соразмѣрно  правилу,  указанному  въ 
пятомъ  параграфѣ  предыдущаго  отдѣленія,  по¬ 
томъ  намазать  водою  губку  и  беспрестанно  об¬ 
тирать  ею  внутреніе  края  кострюли,  до  того 
мѣста  въ  ней,  гдѣ  кипитъ  сахаръ ;  но  для  того 
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чтобы  сахаръ  не  кристаллизировался  на  краяхъ, 
отчего  въ  карамелѣ  могутъ  образоваться  куски 
бѣлаго  сахара,  съ  такими  предосторожностями 
нужно  доварить  сахаръ,  до  такой  степенй  гус¬ 
тоты,  какая  опредѣлена  вЪ  седьмомъ  параграфѣ 
^предъидущаго  отдѣленія,  снять  съ  огня,  и  если 
его,  примѣрно,  вскипяченъ  одинъ  Фунтъ,  то 
влить  столовую  ложку  ренскаго  уксусу  и  не¬ 
сколько  капель  лимоннаго  масла.  Тогда  поста¬ 
вить  его  на  огонь  и  какъ  только  запѣнится, 
вылить  на  плиту ,  дать  .совершенно  разойтись  и 
тотчасъ  приподнять  ножикомъ  и  вогнуть  въ 
середину  края  леденечнаго  сахара,  чтобы  обра¬ 
зовать  отъ  него  четырехъ-угольную  досчечьку: 
это  за  тѣмъ,  чтобы  онъ  не  расп.іывался ;  потомъ 
его  надо  ровно  накладывать  ножикомъ  на  до¬ 
счечьку  и,  накладывая ,  слегка  нажимать;  слѣ¬ 
дуетъ  также  нарѣзыйать  продольные  рубчики, 
въ  палецъ  шириною ,  а  потомъ  поперечные, 
шириною  въ  одинъ  вершокъ.  По  нарѣзаніи,  по 
мѣрѣ  такой  рѣшеточки,  надо  дать  ему  немного 
остыть,  но  одпакожь  такъ,  чтобы  карамель  могъ 
'еще  гнуться  тогда;  подпустить  подъ  пего  но¬ 
жикъ,  отдѣлять  имъ  леденецъ  отъ  плиты,  обо¬ 
ротить  досчечьку  на  другую  сторону,  остудить 
сахаръ,  обтереть  плиту  чистымъ  полотенцомъ 
и  разламывать  леденецъ,  тѣмъ  мѣстомъ,  гдѣ 
онъ  надрѣзанъ,  завернуть  въ  бумажки  или  не  за¬ 
вертывая  хранить  въ  банкахъ,  въ  сухомъ  мѣстѣ. 
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Аеденецъ  ванильный. 

На  два  фунта  сахара,  надо  взять  маленькую 
палочьку  ванили,  нарѣзать  ее  мелко,  налить 
кипяткомъ,  накрыть,  дать  водѣ  настояться  ва¬ 
нилью,  процѣдить  ее  сквозь  сито,  на  сахаръ, 
такъ,  чтобы  его  размочить  совершенно  и  рас¬ 
творить,  а  въ  дальнѣйшемъ  поступать  такъ, 
какъ  показано  выше;  положить  такъ  же  и  уксу¬ 
су,  но  лимоннаго  масла  класть  не  должно. 

ЛЕДЕНЕЦЪ  РОЗОВЫЙ. 

Сварить  точно  также,  положивъ  нѣсколько 
капель  разведенной  кошенели  и  розоваго  масла, 
вскипѣтить,  потомъ  налить  уксусъ  и  поступать 
какъ  показано  выше.  .  ^  ' 

ЛЕДЕНЕЦЪ  КОФЕЙНЫЙ. 

Четыре  лота  молотаго  коФею  сварить  сь  пол¬ 
бутылкою  воды ,  процѣдить  ,  вылить  на  два 
фунта  сахара,  и  варить  такъ  же,  какъ  другіе 
леденцы;  но  если  онъ  станетъ  очень  подни¬ 
маться  ИЗЪ  кострюли,  то  положить  въ  нее  ку- 
сочикъ  сливочнаго  масла,  величиною  въ  боль¬ 
шой  каленый  орѣхъ.  Уксусу  класть  не  должно. 

ЛЕДЕНЕЦЪ  МЯТНЫЙ. 

Приготовляется  точно  также,  какъ  прочіе  ле¬ 
денцы;  но  только  не  слѣдуетъ  класть  въ  него 
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вйкаквхъ  другихъ  спецій,  кромѣ  нѣсколькихъ 
капель  мятнаго  масла,  когда  сахаръ  сварится. 

МАЛИННЫЙ  ЛЕДЕНЕЦЪ. 

Приготовляется  точно  также  какъ  лимонный; 
только  по  сварспіи,  надо  влить  въ  него  (сахара) 
-  половину  чайной  чашки  малиноваго  сиропа  и 
доварить  вновь  до  степени  леденца  слѣдуетъ 
еще  прибавить  немного  кашенили,  для  приданія 
ему  цвѣта.  Уксусу  класть  не  должно. 

ГРУДНОЙ  ЛЕДЕНЕЦЪ. 

Взять  въ  аптекѣ  два  лота  грудной  травы 
(наборъ  травъ,  продающихся  въ  аптекахъ  для 
больныхъ  грудью)  налить  на  нее  четыре  стака¬ 
на  воды  ,  накрыть  и  дать  стоять  на  горячемъ 
мѣстѣ,  пока  выпрѣетъ  до  половины;  тогда  про¬ 
жать  ее  сквозь  салФетку  и  вылить  настой  или 
чай,  на  два  Фунта  расколотаго  на  куски  саха¬ 
ра;  потомъ  этотъ  пастой  ,  и  въ  ней  съ  саха¬ 
ромъ  варить  и  поступать  такъ  ,  какъ  съ  дру¬ 
гими  леденцами;  но  если  опъ  станетъ  очень 
подыматься  и  плыть  изъ  кострюли  ,  то  поло¬ 
жить  маленькій  кусочикъ  евинаго  сала  (или 
чайную  ложку  этого  же  сала ,  разстоплен- 
наго) . 


ЛЕДЕНЕЦЪ  МОНЪ-ПАОЬЕ. 


Два  фунта  росколатаго  на  куски  рафинада, 
надо  полить  не  много  водою,  чтобы  онъ  распу¬ 
стился,  сварить  его  такъ,  какъ  варится  .іеденецъ, 
положить  чайную  ложку  уксуса  и  нѣсколько  ка- 
пелъ  баргамотиаго  масла,  вылитъ  на  камень,  и 
когда  расплывется,  насыпать  сверху  чайную 
ложку  лимонной  соли,  "смѣшанной  съ  такою  л«е 
пропорціею  мелкаго  сахара.  Надо  тотчасъ  свер¬ 
нуть  этотъ  леденецъ  пожемъ  въ  кусокъ,  чтооы 
перемѣшать  сахаръ  съ  порошкомъ,  когда  же  онъ 
немного  остынетъ  и  будетъ  походить  на  тѣсто, 
тогда  слѣдуетъ  ваять  его  въ  руки  не  смотря  па 
то,  что  онъ  еще  довольно  горячь,  не  остуживая 
рѣзать  ножницами  на  маленькіе  кусочки,  кото¬ 
рые  можно  тотчасъ  же  скатывать  кружками 
или  оставлять  въ  видѣ  кусочковъ;  во  всякомъ 
случаѣ,  нужно  торопиться  приданіемъ  ему  же¬ 
лаемой  Формы,  пока  не  простылъ,  потому  что 
простывшій  и  превратившійся  въ  твердый  ку¬ 
сокъ  ,  онъ  уже  не  разрѣжется  ;  когда  же  онъ 
разрѣзанъ,  то  надо  остудить  его  совершенно  и 
хранить  въ  сухомъ  мѣстѣ. 

ЯЧМЕННЫЙ  САХАРЪ. 

ПолФунта  очищеннаго  свѣжаго  ячменя  п6.іо- 
жить  на  сковороду  ,  поставить  въ  жаръ  печи, 
>1  оы  онъ  немного  поджарился  и  сдѣлался 


•^емнокоричневаго  цвѣта,  остудить,  смолоть,  сва¬ 
рить  изъ  смолотаго  два  съ  половииою  стакана 
коФСЮ,  процѣдить  ва  чисто  и  вылить  на  два 
фунта  расколотаго  раФинада.  Сахаръ  надобно 
доварить  до  степени  леденца.  Когда  онъ  сва¬ 
рится,  должно  положить  въ  него  чайную  лож¬ 
ку  ренсковаго  уксуса  и  вылить  на  камень ,  изъ 
носочка  кострюли.  Нйідо  кострюлго  держать 
близко  къ  камню  и  выливать  сахаръ  длиннень¬ 
кими  ленточками.  Когда  выльются  пять  или 
шесть  ленточекъ,  а  -первыя  изъ  нихъ  уже  осты¬ 
нутъ,  тогда  надо  немедленно  одну  за  другою 
переворачивать;  потомъ  взять  каждую  за  конецъ 
ея  и,  не  снимая  съ  камня,  крутить  въ  разныя 
стороны,  чтобы  образовать  тѣ  ленточки,  Фигурою 
въ  видѣ  стружки  или  локона  и  продолжать  это 
дѣйствіе ,  ‘  до  тѣхъ  поръ ,  пока  все  свареиое 
количество  леденца  приметъ  принадлежащую 
ему  Форму.  Еслиже  во  время  верченья,  осталь¬ 
ное  количество  сахара  остынетъ  ,  то  можно 
подогрѣвать  его. 

БЛУЬ-ДЕ-ГОМЪ  (леденецъ  съ  аравійской  камедью, 

.  въ  видѣ  шариковъ). 

Одинъ  лотъ  аравійской  камеди  истолочь  мелко 
в  разваривъ  совершенно  въ  водѣ,  сливать,  на 
камѣдь  нужно  воды  ,  одну  чайную  чашку , 
процѣдить  сквозь  салФетку,  потомъ  прибавить 
въ  отваръ  столовую  ложку  воды  померанцевыхъ 


цвѣтовъ  и  три  фунта  расколотаго  раФИнада, 
варить  въ  водѣ ,  пока  превратится  онъ  въ 
леденецъ  ,  когда  же  леденецъ  будетъ  готовъ, 
вылить  въ  него  камѣдь ,  подварить  еще,  поло¬ 
жить  ложку  ренскаго  уксуса  и  вылить  въ  на- 
рочнр  для  него  приготовленные  Формы,  кото¬ 
рые  предварительно  должны  быть  помазаны 
миндальнымъ  масломъ,  остуженный  вынуть  изъ 
Формъ  и  употреблять. 

ПОСТИЛА  ИЗЪ  ИСЛАНДСКАГО  МОХА. 

Она  употребляется  только  по  иазначеію  вра¬ 
чей,  не  въ  видѣ  лакомства,  но  въ  видѣ  цѣли- 
тельниго  средства  отъ  болѣзней .  Ириготов-іять 
ее  надо  слѣдующимъ  образомъ:  купить  въ  аптекѣ 
одинъ  фунтъ  исландскаго  моха,  облить  его  по¬ 
рядочнымъ  количествомъ  кипятка,  помѣшать  и 
тотчасъ  воду  слить  съ  моха  черезъ  сито,  послѣ 
того,  мохъ  положить  въ  чашку  и  налить  его 
же  холодною  водою.  На  слѣдующій  день,  воду 
слить  и  опять  налить  мохъ  чистою  водою,  та¬ 
кимъ  образомъ  поступать  семь  дней,  въ  восьмой, 
воду  слить  на  '^исто  и  мохъ  отжать,  потомъ 
-  положить  его  въ  муравленный  горшокъ,  налить 
въ  этотъ  горшокъ  восемь  бутылокъ  кипятку, 
закрыть  его  и  поставить  въ  жарко-истопленную 
печь,  чтобы  вода  увари.іась  до  половины,  тогда 
можно  вынуть  и  горячій  прожать  сквозь  сал- 
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Фетку.  Потомъ  на  всю  пропорцію  отвараг  сва¬ 
рить  одинъ  фунтъ  сахару  , '  какъ  показано  въ 
параграфѣ  шестомъ ,  налить  на  него  отваръ  и 
варить,  такъ  какъ  варится  яблочное  желе,  когда 
же  разваренный  отваръ  будетъ  тянуться  съ  лож¬ 
ки,  тогда  снять  его  съ  огня  и  разлить  въ  банки, 
хранить  его  должно  въ  холодномъ  мѣстѣ;  а  для 
употребленія,  приносить  въ  комнату  заранѣе, 
чтобы  нагрѣть. 

ДѢВИЧЬЯКОШД. 

Растолочь  очень  мелко,  одинъ  Фунтъ  самой 
лучшей  аравійской  камѣди,  налить  на  нее  ки¬ 
пятку,  такъ  чтобы  камѣдь  покрылась,  перемѣ¬ 
шать  ее  въ  водѣ  хорошенько  лопаточкою  и  по¬ 
ставить  въ  теплое  діѣсто,  до  слѣдующаго  дня. 
На  другой  день  прибавить  еще  немного  воды 
изъ  померанцевыхъ  цвѣтовъ  и  мѣшать  лопаточ¬ 
кою  тихоньки,  чтобы  камѣдь  совершенно  рас¬ 
пустилась,  тогда  положить  въ  нее  одинъ  Фунгъ 
расколотаго  рафинада,  помѣшивать,  поко  рас¬ 
пустится  сахаръ.  Послѣ  этого,  процѣдить  этотъ 
отваръ  въ  котелъ  и  поставить  его  на  легкій' 
огонь,  мѣшая  варящееся  въ  немъ  безпрестанно, 
чтобы  снизу  оно  не  присыхала  кодну  , котла, 
прежде  этого  надо  еще  отдѣлить  бѣлки,  восьми 
яицъ,  отъ  желтковъ  и  когда  отваръ  разогрѣется, 
взбить  эти  бѣлки  въ  снѣжную  пѣну,  примѣшать 
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ШЛЬОИННОЕ  ЖЕЛЕ. 

Надо  стереть  на  сахаръ  цѣдру  трехъ  апель¬ 
синовъ;  соскбблить  чисто  ножемъ, 'примѣшать 
къ  ней  сокъ  десяти  апельсиновъ  и  пяти  лимо¬ 
новъ,  прибавить  стаканъ  воды  и  процѣдить. 
Послѣ  того,  три  листа  чистой  бѣлой  оберточ¬ 
ной  бумаги,  надо  разщипать  на  маленькіе  ку¬ 
сочки  и  облить  ихъ  тремя  бутылками  горячей 
воды.  Потомъ  взять  салФетку,  привязать  ее  за 
четыре  угла  къ  ножкамъ  стула,  поставленнаго 
вверхъ  ножками  и,  разбить  проволочнымъ  вѣ¬ 
ничкомъ  въ  водѣ  бумагу  па  подобіе  тѣста,  ра¬ 
зомъ  вылить  ее  на  салФетку,  подъ  низъ  кото¬ 
рой  поставить  миску  для  стока  воды.  Когда 
вода  до  чиста  стечетъ,  тогда  отнять  миску  прочь, 
а  подъ  салфетку  подставить  другую  миску  и 
вылить  на  салфетку  апельсинный  сокъ,  процѣ¬ 
дить  его,  Схмѣшать  съ  сиропомъ,  положить  клею 
сколько  нужно  для  застылости,  разлить  желе,  за¬ 
студить,  и,  когда  понадобится,  подавать  на  столъ. 

ЖЕЛЕ  ЛИМОННОЕ.- 

Приготоялять  такъ  же,  какъ  апельсинное. 

ЖЕЛЕ  МОЗАИКЪ. 

Надо  поставить  Форму  въ  ледъ,  на.іожить  на 
нее  кусочковъ  ананаса^  персиковъ,  груши,'  цѣд- 
рата,  вишни,  земляники,  ма.-іины,  и  залить  же- 
леемъ  изъ  рейнвейна. 


9 
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СКОРОЯНОК  ВЛАІІАНШЕ. 

Надо  истереть  мелко  въ  водѣ  десять  или  пят¬ 
надцать  ядеръ  горькаго  миндаля  и  сдѣлать  изъ 
видъ  чайную  чашку  молока.  Молоко  разумѣет¬ 
ся  прожать  сквозь  салФетку  и  особо  отъ  него 
вскипятить  полбутылки  густыхъ  сливокъ.  Слив¬ 
ки  надо  влить  въ  миндальное  молоко.  Къ  моло¬ 
ку  прибавить  рюмку  воды  померанцовыхъ  цвѣ¬ 
товъ  и  три  четверти  стакана  рафинаднаго  сиро¬ 
па  и  клею.  Если  же  бланманже  будетъ  не  до¬ 
вольно  густо  и  сладко,  то  прибавить  клея  и 
сахара  еще:  во  всемъ  же  прочемъ  поступать 
какъ  съ  другими  желе. 

ПОСТНОЕ  БЛДНМАНЯЕ. 

Облить  кипяткомъ  полФунта  сладкаго  минда¬ 
ля  и  одинъ  лотъ  горькаго,  дать  немного  по¬ 
стоять,  слить  съ  миндаля  горячую  воду,  вычи¬ 
стить  его,,  переложить  въ  холодную  воду,  исте¬ 
реть  мелко  съ  водою  и  развести  на  молоко  съ 
бутылкою  воды.  Потомъ  прожать  молоко  сквозь 
салФетку  и  прибавить  въ  него  цѣдру  одного  ли¬ 
мона,  стертаго  на  сахарѣ.  Сверхъ  этого  ,  въ 
іцрстиое  бланманже  кладется  деСсертная  ложка 
ванильнаго  порошка,  и  маленькой  стаканъ  сиропа 
изъ  розовой  воды.  Далѣе  оно  приготовляется 
какъ  другія. 
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КРЕІЪ-ЯЕЛЕ  ОЪ  ФЛКРЪ^Д’ОРАНЯЪ. 

Нужно  сварить  по  вышесказаннымъ  рецептамъ 
восьмую  долю  фунта  осетроваго  келя  как’О ,  ОНъ 
всегда  варится  для  желе,  процѣдить  его,  и  влить 
въ  него  большую  рюмку  воды  помераццевыхъ- 
цвѣтова  и  полстакана  (большаго)  сахарнаго  си« 
ропа.  Особо  отъ  этого  взбить  одну  бутылку  са¬ 
мыхъ  густыхъ  сливокъ  въ  крѣпкую  свѣжнуК» 
пѣну,  выложить  взбитыя  сливки  въ  клей,  раз 
бить  ихъ  вѣничкомъ  хорошенько,  вылить  въ 
Форму,  поставить  въ  ледъ  или  на  снѣгъ,  и,  ког¬ 
да  застынетъ,  вынимать  какъ  другія  желе. 

ЕРЕМЪ-ЯЕЛЕ  СЪ  ВАНИЛЬЮ. 

Приготовлять  такъ  же  и  въ  той  же  про¬ 
порціи  снадобьевъ;  но  вмѣсто  воды  померанце¬ 
выхъ  цвѣтовъ  класть  столовую  ложку  ваниль¬ 
наго  порошка. 

КРЕИЪ  ШЕЛЕ  ИЗЪ  МАРАСКИНА. 

Приготовлять  также  какъ  желе  ^Флеръ-д’о- 
ранжъ,  только  прибавя  большую  рюмку  ма¬ 
раскинъ!. 

КРЕМЪ  НА  ВАЗЪ  ИЛИ  КОМНОТНИДЪ  (лимонный). 

Надо  смѣшать  двадцать  яичныхъ  желтковъ 
съ  одною  ложкою  крупичетой  муки  и  пятнад- 
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цатью  стожками  мелі;аго  раФинада->  .  прибавить 
цѣдру  двухъ  лимоновъ  натертую  на  сахаръ, 
сокъ  четырехъ  лимоновъ^  все  ’  э'Л»  хорошенько 
смѣшать,  влить  полторы  бутылки  бѣлаго  вина’ 
и  опять  все  вмѣстѣ  вбивать  вѣничкомъ,  на  огнѣ 
чтобъ  было  довольно  горячо  но  не  кипѣло.  Ког¬ 
да  варяшіаяся  сдѣлается  бѣло  и  густо,  тогда 
снять  его  съ  огня  непереставая  взбивать  до  тѣхъ 
поръ,  пока  нѣсколько  остынетъ.  ПоОлѣ  того 
взбить  четыре  яичныё  бѣлка  въ  снѣжную  пѣну« 
примѣшать  ихъ  лопаточкою  въ  кремъ  и  выло¬ 
жить  его  на  компотникъ,  украсивъ  сверху  Фрук¬ 
тами,  желеемъ  и  бисквитами.  Остуженное  въ 
холодномъ  мѣстѣ  подавать  къ  столу. 

ПОИЕРДНЦЕВЫЙ  КРЕИЪ. 

Приготовлять  такъ  же,  только  вмѣсто  четы¬ 
рехъ  лимоновъ  нужно  употреблять'  померанцы  и 
цѣдру  изъ  одного  померанца. 

АПЕЛЬСИННЫЙ  КРЕМЪ. 

Приготовлять  точно  такъ  же,  какъ  лимонный, 

съ  тою  же  пропорціею  припасовъ. 

* 

КОФЕЙНЫЙ  КРЕМЪ. 

Надо  сварить  въ  полубутылкѣ  воды  четыре 
лота  коФею,.прибавя  къ  этому  бутылку  Француз¬ 
скаго  вина,  сахару  и  яичныхъ  желтковъ,  и  по¬ 
ступать  какъ  съ  прочими  кремами. 
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КРЕИЪ  СЪ  ВА^НИЛЬЮ. 

Приготовлять  такъ  же  какъ  лимонный;  но 
вмѣто  лимоновъ  положить  двѣ  столовыя  ложки 
ванильнаго  порошка. 

ГРЕМЪ  СЪ  МАРАСКИНОМЪ. 

Приготовлять  такъ  же  какъ  другіе,  но  приба¬ 
вить  одну  бутылку  съ  четвертью  .французскаго 
вина,  четверть  бутылки  мараскина  и  сокъ  изъ 
четырехъ  лимоновъ.  •  , 

МАЛИННЫЙ  КРЕИЪ. 

Надо  протереть  сквозь  сито  пять  Фунтовъ 
малины,  прибавить  одну  бутылку  медока,  двад¬ 
цать  яичныхъ  желтковъ ,  двадцать  ложекъ  са¬ 
хара,  взбить,  смѣшать,  выпустить  въ  эту  смѣсь 
еще  четыре  яичные  бѣлка  и  изготовлять  ма¬ 
линный  кремъ,  такъ  же,  какъ  другіе  кремы. 

КЛУБНИЧНЫЙ  КРЕМЪ. 

Приготовлять  такъ  же,  какъ  малинный,  съ- 
тою  же  пропорціею  припасовъ. 

БАРБАРИСОВЫЙ  КРЕМЪ. 

Надобно  разварить  въ  небольшомъ  количествѣ 
воды  пять  .фунтовъ  барбариса  и  йотомъ  при¬ 
готовлять  изъ  него, кремъ,  такъ  же,  какъ  при¬ 
готовляется  ма.йи  новый. 
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Лв. 

Доляіво  смѣшаіъ  Фуйіъ  с'ь  Четвертью  ыелйаго 
сахара  сѣ  восемью  есѢльными  я&цами  а  ари- 
бавя  потомъ  еще  четверть  Фунта  мелкаго  сах:а- 
ра«  сжечь  на  сковородкѣ^  развести  молокомъ» 
взбивать  на  огнѣ,  и  когда  будетъ  взбито,  какъ 
друі  іВ  кремы,  примѣшать  четыре  крѣпко  взби¬ 
тые  кйчные  бѣлка,  выложить  на  компотникъ  и 
украшать,  какъ  другіе  кремы. 

МАРАСКИННЫЙ  КРЕМЪ. 

Приготовлять  точно  такимъ  образомъ,  какъ 
кремъ^брюле. 

ВАНИЛЬНЫЙ  КРЕМЪ. 

Приготовлять  такъ  же,  но  только  вмѣсто  жже¬ 
наго  сахара  положить  двѣ  столовыя  ложки  ва¬ 
нильнаго  порошка. 

МИНДАЛЬНЫЙ  КРЕМЪ 

Слѣдуетъ  обдать  кипяткомъ  восьмую  долю 
фунта  вычищеннаго  сладкаго  и  немного  горь¬ 
каго  миндаля,  растереть  его  мелко  съ  молокомъ, 
примѣшать  полтора  Фунта  сахара,  десять  цѣль¬ 
ныхъ  яицъ  и  двѣ  бутылки  густыхъ  сливокъ, 
процѣдить  все  это  сквозь  сито,  растереть  лож¬ 
кою,  збить  на  огнѣ  и  примѣшать  четыре  взби¬ 
тые  бѣлка. 
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ФИСТАШКОВЫЙ  КРЕП. 

Приготовлять  такъ  же,  какъ  миндальный. 

ЯБЛОЧНЫЙ  КОМНОТЪ. 

Очистите  десять  крымскихъ  яблоковъ,  раз- 
рѣжте  каждое  изъ  нихъ  на  четыре  части,  а 
если  яблоки  крупиы,  то  на  шесть  частей;  вы- 
рѣжте  изъ  нихъ  сѣмячьки,  налейте  на  яблоки 
немного  воды,  столько,  чтобы  они  свободно  въ 
ней  плавали,  положите  еще  небольшую  палочь- 
ку  корицы  и  немного  тертаго  мускатнаго  орѣха, 
проварите  все  это  вмѣстѣ ,  чтобы  'яблоки  были 
довольно  мягки,  потомъ  налейте  ихъ  сиропомъ, 
чтобы  они  пропитались  имъ  и  выньте  осторожно 
ихъ  изъ  воды  на  тарелку.  А  въ  воду,  остав¬ 
шуюся  отъ  яблоковъ,  положите  три  четверти 
стакана  мелкаго  сахара,  опять  варите  все  это 
вмѣстѣ,  и,  когда  сиропъ  будетъ  тянуться  съ 
ложки,  положите  яблоки  на  компотникъ  кру^ 
гомъ,  одинъ  ломтикъ  подлѣ  другаго,  облейте 
яблоки  желеемъ,  выньте  корицу ,  остудите  и 
подавайте  па  столъ  готовый  яблочный  компотъ. 

КОМПОТЪ  ИЗЪ  ГРУШЪ. 

Десять  грушъ,  Дю-шессъ,  очистите,  разрѣж- 
те,  выньте  изъ  нихъ  сѣмячьки,  сварите  въ  водѣ, 
и  когда  онѣ  будутъ  довольно  мягки,  выньте 
изъ  воды,  положите  въ  сахарный  сиропъ,  про^ 
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кіяпятите,  остудите,  иыложите  груши  на  ком- 
потникъіі  въ  сахаръ,  прибавьте  яблочнаго  сока, 
вдвое  противу  сока  грушъ  и  варите  опять. 
Когда  сиропъ  станетъ  тянуться  съ  ложки,  об¬ 
лейте  желеемъ  грушу,  остудите  и  подавайте  на 
столъ.  '  ■ 

СБОРНЫЙ  КОМПОТЪ. 

Возьмите  свареныхъ  въ  сахарѣ  четыре  поло¬ 
винки  персиковъ,  четыре  половинки  грушъ, 
четыре  половинки  баргамотовъ,  четыре  поло¬ 
винки  яблоковъ  (коробовкп)  два  свѣжихъ  апель¬ 
сина,  очищенныхъ,  разнятыхъ  на  дольки,  безъ 
сѣмянъ;  нѣсколько  ломотковъ  ананаса,  четверть 
фунта  варенья  земляничнаго,  четверть  Фунта  ва¬ 
ренья  малиннаго  в  столько  же  вишенъ,  немного 
дынной  корки,  четверть  Фунта  очищенныхъ  Фи¬ 
сташекъ,  положите  все  это  въ  сиропъ,  потомъ 
выложите  на  компотникъ  въ  симитрическомъ 
видѣ,  умѣстивъ  въ  серединѣ  цѣлый  ананасъ 
иди  вареный  померанецъ,  украсьте  это  вареною 
въ  Захарѣ  Фисташкою,  й  потомъ,  взявъ  раско¬ 
лотого  рафинада  й  два  Фунта  густаго  яблочнаго 
сока,  сварите  изъ  этого  густое  ягеле,  (надо 
чтобы  оно  тянулось  съ  ложки)  влейте  въ  него 
полстакана  мораскина,  размѣшайте,  и  облей¬ 
те  имъ  компотъ,  —  остудите  и  подавайте  па 
столъ. 
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ДОМАШНІЙ  ЗАПЕЧЕННЫЙ  КОМПОТЪ. 

Для  этого  компота  нужно  полФунта  Фран¬ 
цузскаго  чернослива,  четверть  Фунта  синяго 
изюма  (сѣмячки  изъ  изюма  и  косточки  изъ  чер¬ 
нослива  вынимаются)  четверть  Фунта  коринки, 
ііебо.)іьшую  палочку  корицы ,  немного  протер¬ 
таго  сквозь  терку  мускатнаго  орѣха ,  три  ядра 
кордамона  и  пять  крымскихъ  яблоковъ.  Яблоки 
надо  вычистить  и  вынуть  изъ  нихъ  середину. 
Все  это  надо  сварить  вмѣстѣ,  въ  небольшомъ 
каличествѣ  воды,  чтобы  плоды  были  мягки;  а 
когда  они  уварятся,  то  положить  на  нихъ  пол¬ 
Фунта  сахара  и  опять  немного  прокипятить. 
Послѣ  этого,  слѣдуетъ  свареное  остудить.  Когда 
же  оно  будетъ  остуживаться;  и  спечь  три  боль¬ 
шія  яблока  (опорто,  титовскія,  или  антоновскія) 
протереть  ихъ  сквозь  сито  и  смѣшать  съ  фун¬ 
томъ  мелкаго  сахара.  Потомъ  надо  отдѣлить 
отъ  желтковъ  десять  яичныхъ  бѣлковъ,  взонть 
ихъ  въ  снѣжную  пѣну  крѣпко  и  смѣшать  слегка 
съ  яблоками,  а  свареные  прежде  Фрукты  вы¬ 
ложить  на  блюдо.  Не  прежде  какъ  тогда,  когда 
подано  будетъ  на  столъ  жаркое,  долнгпо  обма¬ 
зать  бѣлками  съ  яблоками  Фрукты  па  блюдѣ, 
обсыпать  ихъ  слегка  изъ  ситечка  сахаромъ  й 
поставить  въ  духовую  печь,  для  приданія  имъ 
цвѣта,  и  уже  послѣ  этого  подавать  па  столъ.  Мож¬ 
но  украшать  этотъ  компотъ  желеемъ  и  ягодами. 


МАСЕДУАНЪ. 

В'ь  зимнее  время  маседуанъ  приготовляется 
изъ  вареныхъ,  а  въ  лѣтнѣе  изъ  сырыхъ  фрук¬ 
товъ.  Надо  нарѣзать  аёвы,  грушъ,  баргамо- 
товъ,  дынной  корки,  цѣдрата,  персиковъ,  ана¬ 
насовъ,  абрикосовъ  и  апельсиновъ,  всего  въ 
равномъ  количествѣ,  величиною  каждый  изъ 
плодовъ  въ  большой  каленый  орѣхъ,  и  поло¬ 
жить  все  вмѣстѣ  въ  миску,  въ  которую  влить 
полбутылки  мараскина  и  полбутылки  рафинад¬ 
наго  сиропа.  Потомъ,  прибавить  къ  этому  ис- 
. панскихъ  вишень,  малины,  земляники,  нѣсколь¬ 
ко  чищенныхъ  Фисташекъ  и  чищенаго  вино¬ 
града  (сѣмячки  изъ  него  должно  вынуть).  На 
приготовленный  такимъ  образомъ  маседуанъ, 
надо  вылить  потомъ  яселе,  сварепое  изъ  одного 
фунта  расколотаго  рафинада,  съ  двумя  Фунтами 
густаго  яблочнаго  сока.  Тотчасъ  послѣ  этого, 
надо  разложить  маседуанъ  въ  хруста.іьные  кру¬ 
жечки,  не  дополна і  а  когда  понадобится  его 
подавать,  тогда  положить  на  каждую  находя¬ 
щуюся  въ  кружечкахъ  часть  маседуана,  неболь¬ 
шой  кусокъ  ананаснаго  йли  земляничнаго  мо¬ 
роженаго. 

ЗЕМЛЯНИЧНЫЙ  КРАМОЛА ДЪ. 

Надо  протереть  сквозь  сито  три  Фунта  ам- 
насной  земляники,  прибавить  въ  нее  полтора 


фунта  сахара  рафинада  и  одну  бутылку  рейн¬ 
вейна  размѣшать,  для  того,  чтобъ  сахаръ  рас¬ 
пустился,  и  вылить  въ  Форму,  которую  приго¬ 
товить  такъ,  какъ  для  мороженаго.  Не  закры¬ 
вая.  Формы,  а  держа  въ  ней  лопаточку,  надо 
потомъ  вертѣть  его  въ  Формѣ  и  края  Формы 
оскабливать  лопаточкою,  чтобы  очистить  ихъ 
отъ  того,  что  примерзнетъ.  Когда  крамоладъ  бу¬ 
детъ  подобенъ  снѣгу  съ  водою  и  довольно 
жидокъ,  тогда  слѣдуетъ  разливать  его  въ  кру¬ 
жечки  или  бакалы  и  подавать  передъ  дессер- 
томъ. 

МАЛИННЫЙ  КРАМОЛАДЪ. 

Приготовлять  такъ  лее,  какъ  земляничный, 
подкрашивая  немного  кашепилыо. 

АПЕЛЬСИННЫЙ  КРАМОЛАДЪ. 

Приготовляется  точно  такъ  же,  какъ  первые. 

ОТДѢЛЕНІЕ  ДЕВЯТОЕ. 

О  разныхъ  экстрактахъ,  горячихъ  и  холодныхъ 
напиткахъ  и  водахъ. 

ПУНШЕВОЙ  ЭКСТРАКТЪ. 

Нужно  двѣ  бутылки  арака  или  рома,  полтора 
фунта  раФипада  и  шесть  лимоновъ.  Рафинадъ 
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надобна  облить  полубутылкою  кипятка  и.мі> 
шать.  Когда  онъ  разойдется,  поставить  его  на 
огонь  и  доварить,  пока  будетъ''  тянуться  съ 
ложки.  Тогда  влить  въ  него  сокъ  шести  лимо¬ 
новъ,  положить  ц'Ьдру  одного  лимовд  и  аракъ 
или  ромъ  перемѣшать  хорошенько,  процѣдить 
сквозь  салФетку,  остудить  и  разлить  въ  бутылки.. 

Когда  понадобится  подавать  пуншъ,  тогда 
надо  налитъ  экстрактъ  въ  стаканъ,  немного 
менѣе  половины  стакана,  развести  кипяткомъ  и 
прибавить  маленькій  ломтикъ  лимона. 

ЭКСТРАКТЪ.  ГРОКА.  . 

Надо  облить  двумя  стаканами  кипятка  чет¬ 
верть  лота  цвѣточнаго  чая,  дать  кипятку  на¬ 
стояться  чаемъ,  сцѣдить  его,  облить  имъ  пол¬ 
тора  фунта  расколотаго  раФинада  и  разварить 
такъ,  чтобы  сахаръ  распустился  :  тогда  влить 
въ  него  двѣ  бутылки  арака,  перемѣшать,  осту¬ 
дить  и  разлить  въ  бутылки. 

При  употребленіи  надо  брать  одну  долю  этого 
экстракта  и  двѣ  доли  кипяченой  воды. 

.  ЯИЧНЫЙ  ПУНШЪ  (гопель-понель). 

Нужно  двѣ  бутылки  вейндеграфа  или  сотер¬ 
на,  двѣ  бутылки,  воды,  сокъ  изъ  шести  лимо¬ 
новъ,  сахаръ  съ  цѣдрою  одного  лимона,  восемь 
яицъ  цѣльныхъ,  и  восемь  желтковъ  яичныхЪ’ 


и  полтора  фунта  мелко-истолченаго  сахара. 
Все  это ,  перемѣшанное  вмѣстѣ  долясно  зои- 
вать  на  слабомъ  огнѣ,  до  тѣхъ  поръ ,  пока 
сдѣлается  оно  горячо  и  густо.  Тогда  надо  снять 
съ  огня  это  вино,  соединенное  съ  сахаромъ, 
влить  въ  него  одну  бутылку  рома  или  арака  и 
подавать  въ  маленькихъ  стаканахъ. 

АНГЛІЙСКІЙ  ПУНШЪ. 

Натереть  на  сахаръ  цѣдру  одного  лимона. 
(Сахара  рафинада  нужно  на  это  одинъ  Фунтъ.) 
Выжать  изъ  трехъ  лимоновъ  сокъ  и  процѣдить 
сквозь  салфетку.  Взять  двѣ  съ  половиною 
бутылки  кипятка.  Распустить  сахаръ  въ  кипят¬ 
кѣ,  влить  въ  пего  три  четверти  бутылки  рома, 
три  же  четверти  бутылки  Французской  водки  и 
лимонный  сокъ.  Разогрѣть  на  горячей  плитѣ 
изготовленный  такимъ  образомъ  пуншъ,  пока 
онъ  станетъ  горячимъ,  и  подавать  его. 

АНГЛІЙСКІЙ  ПУНШЪ,  (иначе  приготовляемый). 

Натереть  на  полтора  Фунта  расколотаго  раФи- 
нада  цѣдру  двухъ  лимоновъ.  На  три  бутылки 
кипятка  налить  сокъ  изъ  пяти  лимоновъ.  Взять 
полторы  бутылки  рома,  одну  бутылку  рейнвей¬ 
на  и  бутылку  бургонскаго  вина.  Все  это  вмѣстѣ 
разогрѣть  на  плитѣ  —  и  выйдетъ  англійскій 
пуншъ. 
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ЛУНШЪ  НЕГОСЪ  для  ДАМЪ. 

Взять  одну  бутылку  бѣлаго,  одну  бутылку 
краснаго  вина  и  одну  же  бутылку  воды.  На¬ 
тереть  на  сахаръ  цѣдру  одного  лимона.  При¬ 
готовить  одну  палочку  корицы  и  еще  два  Фун¬ 
та  расколотаго  раФинада.  Все  это  вскипятить 
вмѣстѣ,  прибавя  еще  полбутылки  барбариснаго 
сиропа  и  полбутылкв  рома  или  арака. 

ХОЛОДНЫЙ  ПУНШЪ. 

На  два  фунта  сахара  натереть  цѣдру  одного 
лимона  и  одного  померанца;  расколоть  сахаръ 
на  куски;  положить  его  въ  миску  ;  выжать  на 
него  сокъ  шести  лимоновъ  и  четырехъ  апель¬ 
синовъ;  налить  три  бутылки  реіінвейна  и  одну 
бутылку  арака;  мѣшать,  пока  сахаръ  разойдет¬ 
ся;  потомъ  разлить  въ  стаканы  и  подавать. 

ПУНШЪ  НА  ШАМПАНСКОМЪ. 

Натереть  на  полтора  Фунта  расколатаго  раФи- 
нада  цѣдру  одного  лимона,  положить  сахаръ 
въ  миску  и  прибавить  въ  него  сокъ  пяти  ли¬ 
моновъ,  двѣ  бутылки  шампанскаго  и  полбу¬ 
тылки  арака. 

-  ПУНШЪ  РОЙЯЛЬ. 

Положить  въ  миску  два  Фунта  расколотаго 


сахара  и  натертую  на  сахаръ  же  цѣдру  одного 
померанца,  и  палить  на  него  столько  воды, 
чтобы  опъ  распустился.  Выжать  въ  ту  же  миску 
сокъ  изъ  шести  лимоновъ,  процѣдить  распустив¬ 
шійся  сахаръ  сквозь' салФетку ,  палить  въ  него 
одну  бутылку  шампанскаго,  одну  бутылку  бур¬ 
гонскаго,  одну  бутылку  ренвейна,  восьмую  долю 
бутылки  мараскина  в  одну  бутылку  арака.  Всѣ 
это  вмѣстѣ  смѣшать,  разлить  въ  стаканы  и 
подавать. 

КАРДИНАЛЪ  ИЗЪ  АНАНАСОВЪ. 

Авапаснып  кардиналъ  составляется  изъ  двухъ 
бутылокъ  рейнвейна,  полубутылки  ананаснаго  , 
сиропа,  и  половины  ананаса,  сыраго  или  сва- 
ренаго  въ  сахарѣ  и  разрѣзаннаго  на  ломтики. 

КАРДИНАЛЪ  ИЗЪ  АПЕЛЬСИНОВЪ. 

Сначала  надобно  стеретъ  па  одинъ  Фунтъ 
рафинада  цѣдру  двухъ  апельсиновъ,  потомъ, 
расколоть  сахаръ  на  кусочки  и  вылить  на  него 
четыре  бутылки  сотерна  и  сокъ  изъ  четырехъ 
апельсиновъ.  Это  слѣдуетъ  процѣдить  сквозь 
салФетку  и  дождаться,  чтобы  сахаръ  совершен¬ 
но  распустился. 
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ЛОМЕРАБЦЕВЫЙ  КАРДИНАЛЪ. 

Надобно  срѣзать  корку  зеленагі)  померанца* 
положить  ее  въ  миску  и  облить  двумя  бутыл¬ 
ками  вейндеграФа.  На  это  положить  полФунта 
рафинада*  мѣшать,  чтобы  сахаръ  распустился, 
процѣдить  и  разливать  въ  стаканы. 

Б  И  Ш  о  Ф  Ъ. 

На  двѣ  бутылки  медока  нужны  —  одинъ  боль¬ 
шой  зеленый,  а  за  неимѣніемъ  зеленаго,  хотя 
оранжевый  померанецъ  и  три  четверти  Фунта 
сахара.  Приготовлять  же  изъ  этого  бишоФъ, 
точно  такъ,  какт>  померанцевый  кардиналъ. 

Г  Л  Ю  -  В  Е  Й  Н  Ъ. 

На  три  бутылки  краснаго  вина  нужны  цѣдра 
одного  лимона  и  одного  померанца,  четверть 
лота  гвоздики,  поллота  корицы  (въ  палочкахъ) 
три  четверти  Фунта  сахара  и  половина  мускат¬ 
наго  орѣха  ,  стертаго  на  теркѣ.  Все  это  вмѣ- 
стѣ  разогрѣть  на  огнѣ,  .чтобы  вскипѣло,  снять 
съ  огня,  процѣдить  сквозь  саяФетку  и  подавать. 
Если  вино  покажется  не  довольно  сладко,  то 
прибавить  въ  него  сахара. 

Ш  Ш  Е  Н  К  А. 

Нужны:  три  бутылки  крѣпкаго  французскаго 
вина,  цѣдра  одного  лимона  (тонко  срѣзанная 
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ножемъ)  поллота  корицы,  одинъ  мускатный 
орѣхъ  (крупно  нетолченый)  и  три  четверти 
фунта  сахара.  Все  это  должно  разогрѣть  вмѣстѣ* 
чтобы  закипѣло  и,  процѣдить  сквозь  салФетку, 
въ.  миску*  на  края  которой  надо  полонсить  три 
•или  четыре  серебряные  прута  толстой  прово¬ 
локи.  Потомъ  положить  на  прутья  четверть 
фунта  расколотаго  'сахара,  проиитаннаго  ара¬ 
комъ,  тотчасъ  же  зажечь  бумагой,  и  оставить 
горѣть ,  пока  пламя  само  собою  погаснетъ. 
Послѣ  этого  не  останется  ничего  болѣе  какъ 
жженку  размѣшать  и  разлить  въ  стаканы  или 
рюмки. 

Можно  приготовлять  ее  даже  безъ  арака,  изъ 
одного  крѣпкаго  Французскаго  вина. 

ВИШНЕВКА. 

Надо  взять  восьмую  долю  четверика  кислыхъ 
вишень,  очистить  отъ  ягодъ  стебельки,  пере¬ 
мыть  вишни  и  истолочь  ихъ  вмѣстѣ  съ  косточ¬ 
ками  въ  ступкѣ.'  Потомъ  положить  ихъ  въ 
полу-анцоръ  и  прибавить  къ  нимъ  два  лота 
гвоздики  и  четыре  лота  корицы  и  потомъ  на¬ 
лить  до-полна  медокомъ,  закупорить,  поставить 
въ  ледъ  на  восемь  дней*  сливать  отстоявшееся 
сверху,  цѣдить  сквозь  мѣшокъ,  а  напослѣдокъ 
процѣдить  и  все,  развести  саіарпымъ  сиропомъ, 
разлить  въ  бутылки  и  хранить  въ  холодномъ 
мѣстѣ. 
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БАВАРЪ-ВАСОЕРЪ. 

Натереть  на  сахаръ  цѣдру  одного  лимона  ч 
цѣдру  одного  померанца,  соскоблить  ее,  віять 
сокъ  изъ  двухъ  лимоновъ,  .двѣ  бутылки  воды, 
полторы  /бутылки  медока  (медокъ  Сенжульенъ) 
фунтъ  сахара,  разогрѣть ,  чтобы  все  это  вски¬ 
пѣло,  процѣдить  сквозь  салФетку,  разлить  въ 
стаканы  или  рюмки  и  подавать. 

БАВАРУАЗЪ. 

Положить  травы  капиляръ  въ  чаивикъ,  облить 
ее  кипяткомъ,  какъ  чай,  настоять  кипятокъ 
травою,  взять  столовую  ложку  этого  настоя, 
столовую  же  ложку  густаго  сахарнаго  сиропа, 
половину  чайной  ложки  воды  померанцевыхъ 
цвѣтовъ,  три  четверти  стакана  молока,  вскипя¬ 
тить  его,  пылить  въ  настой  и  употреблять  его 
вмѣсто  чая  съ  бисквитами,  поутру  и  вечеромъ. 

ПОСТНЫЙ  ШОКОЛАДЪ  НА  ВОДЪ. 

Расколоть  на  куски  полФунта  шоколада,  па* 
лить  на  него  шесть  чашекъ  кипятку,  мѣшать 
пока  распустится,  прокипятить  еще  разъ,  взбить 
вѣничкомъ  въ  пѣну,  разлить  въ  чашки  и  подавать. 

ШОКОЛАДЪ  СЪ  МОЛОКОМЪ. 

Вскипятить  десять  чашекъ  цѣльнаго  мѳдока, 
положить  въ  него  полФунта  расколотаго  шоіоо- 
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лада,  и  мѣшать,  чтобы  інокодадъ  въ  молокѣ 
распустился.  Когда  разойдется  онъ,  то  приба¬ 
вить  два  яичныхъ  желтка ,  смѣшанныхъ  въ 
стаканѣ  сЪ  двумя  столовыми  ложками  мелкаго 
сахара  и  одною  ложкою  ванильнаго  порошка. 
Послѣ  этого  взбить  на  шоколадѣ  вѣничкомъ 
пѣну,  разлить  его  въ  чашки  и  подавать. 

ПРОХЛАДИТЕЛЬНЫЯ  ПИТЬЯ. 

Прохладительныя  питья  подаются  на  вече¬ 
рахъ  между  дессертами,  съ  конФектамй,  шоко¬ 
ладомъ  и  прочими  принадлежностями  дессерт- 
ныхъ  столовъ.  Объ  употребленіи  ихъ  будетъ 
сказано  ниже. 

ПИТЬЕ  ИЗЪ  МОРОШКИ. 

Изготовляется  въ  лѣтнее  время  изъ  свѣжей, 
а  въ  зимнее  изъ  моченой  морошки.  Надо  взять 
пять  фунтовъ  морошки,  протереть  сквозь  сито, 
такъ,  чтобы  сѣмячки  оставались  въ  ней,  при¬ 
бавить  три  пивныхъ  стакана  сахарнаго  сиропа, 
полстакаиа  лимоннаго  сока,  двѣ  столовыя  лож¬ 
ки  воды  померанцевыхъ  цвѣтовъ,  десять  ста¬ 
кановъ  простой  холодной  воды,  размѣшать  все 
это  вмѣстѣ,  и  если  окажется  слишкомъ  слад¬ 
кимъ,  прибавить  еще  холодной  воды,  процѣ¬ 
дить  и  подавать  въ  стаканахъ. 
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БАРБАРИСНОЕ  ПИТЬЕ. 

Разварить  до  мягка  въ  большомъ  количествѣ 
воды  пять  фунтовъ  барбариса  (пужно  еще  пол- 
палочки  ванили)  прожать  сквозь  салФетку,  при¬ 
бавить  три  стакана  сахарнаго  сиропа  и  немного 
кашецили,  для  цвѣта ;  потомъ  процѣдить  и  раз¬ 
водить  это  питье  водою,  въ  такой  мѣрѣ,  какъ 
кому  угодно. 

АПЕЛЬСИННОЕ  ПИТЬЕ. 

Надо  разрѣзать  десятокъ  апельсиновъ  и  вы^ 
жать  изъ  ыихъ  сокъ.  Но  прежде  этого,  нате¬ 
реть  на  три  фунта  сахара  цѣдру  съ  четырехъ 
апельсиновъ,  мелко  расколоть  сахаръ,  сотря  съ 
него  цѣдру  и  смѣшать  съ  аиельсивнымъ  сокомъ, 
прибавя  еще  сокъ  изъ  четырехъ  лимоновъ.  Раз¬ 
водить  это  питье  водою,  разумѣется,  прежде 
процѣженное,  въ  той  мѣрѣ  какъ  кому  угодно — 
по  вкусу  и  желанію  каждаго.  Это  разливается 
въ  граФИны,  до  времени  употребленія  его  на 
вечерахъ. 

ЛИТЬЕ  ИЗЪ  КЛЮКВЫ. 

Надо  протереть  сквозь  сито  пять  Фунтовъ 
клюквы,  и  смѣшавъ  клюквенный,  сокъ  съ  оди¬ 
наковымъ  съ  нимъ  количествомъ  воды,  поло^ 
жить  .въ  него  разрѣзанную  палочку  ванили  и 
два  яичныхъ  бѣлка.  Все  это  вскипятить  на  огнѣ, 
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вылить  на  салФѲТку,  процѣдить,  чтобы  было 
прозрачно,  развести  сахарнымъ  сиропомъ  съ 
водою  и  употреблять  какъ  другія  питья. 

МИНДАЛЬНОЕ  ПИТЬЕ. 

Надо  сначала  обдать  кипяткомъ  семь  вось¬ 
мыхъ  долей  фунта  сладкаго  и  восьмушку  горь¬ 
каго  миндаля,  вычистить  миндаль,  переложить 
его  въ  холодную  воду,  слить  воду  на  сито  и 
тереть  миндаль  въ  каменной  ступкѣ,  все  при¬ 
бавляя  въ  него  по  немногу  воды.  Потомъ  на¬ 
лить  въ  миндаль  полстакана  воды  померанце-? 
выхъ  цвѣтовъ,  и  когда  онъ  сотрется  мелко  на 
мелко,  развести  тремя  бутылками  воды,  про-? 
жать  до  суха  сквозь  салФетку ,  развести  сахар¬ 
нымъ  сиропомъ,  и,  въ  нужномъ  случаѣ,  еще 
водою,  смотря  по  вкусу  каждаго. 

ФИСТАШКОВОЕ  ПИТЬЕ. 

Надо  облить  кипяткомъ  одинъ  Фунтъ  Фиста¬ 
шекъ,  вычистить  ихъ,  истереть,  и,  прибавя 
столовую  ложку  ванильнаго  порошка,  приуго¬ 
товлять  такъ,  какъ  миндальное  питье. 

КОКОСОВОЕ  ПИТЬЕ. 

Ядро  кокосоваго  орѣха  отдѣлить  отъ  молока, 
истереть ,  и  далѣе  приготовлять  изъ  неі  о  питье 
такъ  дке  какъ  изъ  миндаля. 
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ВЫМОРОЗКИ  изъ  кдюквн.  • 

Три  тетв^ика  клюквы  надо  положить  въ 
ушатъ  или  кадочку,  налить  чистою  водою,  пе¬ 
ремѣшать  такъ,  чтобы  соръ  всплылъ  на  по¬ 
верхность  воды,  счистить  соръ,  выложить  клюк¬ 
ву  въ  ситы,  спустить  съ  нея  воду,  истереть 
клюкву  въ  большой  ступкѣ  или  протереть  ее 
ложкою  сквозь  рѣшето,  выложить  въ  авкаръ 
(если  онъ  будетъ  не  полонъ,  то  долить  его  ки- 
няткомъ)  закупорить  анкорокъ  и  выставить  на  мо¬ 
розъ,  чтобы  клюква  въ  немъ  замерзла  въ  одинъ 
кусокъ;  Когда  это  сдѣлается,  тогда  надо  снять 
еъ  одной  стороны  анкеркд  обручи,  вынуть  изъ 
него  донышко  и  сверлить  замерзлую  клюкву 
щупомъ,  до  тѣхъ  поръ,  пока  потечетъ  изъ  нея 
чистый  сокъ.  Этотъ  сокъ,  снуіценный  въ  боль¬ 
шую  плошку,  слѣдуетъ  уже  разлить  въ  бутыл¬ 
ки  и  хранить  для  употребленія  съ  чаемъ  и 
вмѣсто  питья. 

ВОДА  ЧОРНОЙ  СМОРОДИНЫ. 

«  Полтора  пуда'  чорной  смородины  надо  вы¬ 
чистить,  перемыть,  всыпать  въ  шестиведерный 
боченокъ,  и,  вскипятя  шесть  ведеръ  воды,  осту¬ 
дить  ее  до  степени  теплоты  парнаго  молока, 
вылить  на  смородину,  закупорить  боченокъ,  за¬ 
мазать  втулку  глиной  и  поставить  въ  ледъ  на 
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тридцать  дней.  ПЬ  истеченіи  этого  времени,  во¬ 
ду  изъ  боченка  надо  слить,  подсластить  сахар¬ 
нымъ  сиропомъ,  разлить  въ  бутылки  и  хранить 
на  ледникѣ. 

ВОДА  КРАСНОЙ  СМОРОДИНЫ. 

Приготовлять  такъ  же  какъ  воду  изъ  черной 
смородины. 

БАРБАРИСНАЯ  ВОДА. 

Приготовляется  такъ  же. 

ИНБИРНАЯ  ВОДА. 

Вскипятить  ведро  воды,  положить  въ  нее  Фунтъ 
разрѣзаннаго  инбиря ,  прокипятить  вмѣстѣ  и 
^^ать  простоять  вскипяченому  инбирю  двадцать 
четыре  часа.  Послѣ  этого,  сцѣдить  съ  иноиря 
воду,  положить  въ  нее  пять  Фунтовъ  сахара, 
прокипятить,  сиять  пѣну,  остудить  до  теплоты 
парнаго  молока,  вылить  въ  полуанкарокъ  и  при¬ 
бавить  четыре  бутылки  бѣлаго  вина,  и  стаканъ 
французской  водки.  Потомъ,  на  другой  день, 
положить  въ  боченокъ  два  Фунта  изюма  и  шесть 
Золотниковъ  осетроваго  клея,  разщипаннаго мелко 
■  и  развареннаго  въ  водѣ.  Потомъ  закупорить 
боченокъ,  замазать  втулку,  поставить  его  въ  ледъ 
и  обложивъ  кругомъ  льдомъ,  оставить  на  льду 
-двянадцать  сутокъ.  Послѣ  этаго,  воду  осторож- 
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во  слить,  процѣдвть' ее,  разлить  въ  бутылки  изъ 
водъ  шаманаскаго  вина,  закупорить  ихъ,  завязать 
бячевкой  и 'хранить  въ  холодномъ  мѣстѣ.  ■ 

ФІ  Я  Л  КО  В  А  Я  ВО  ДА. 

Фіялковую  воду  можно  приготовлять  такъ 
же  какъ  инбирную ;  но  по  наполненіи  ею.  бо¬ 
ченка,  прибавить  въ  него  четверть  Фунта  свѣ¬ 
жихъ  зеленыхъ  мятныхъ  листьевъ,  которые  ра¬ 
столочь  въ  ступкѣ  въ  водѣ  или  въ  бѣломъ  винѣ. 

ПОМЕРАНЦОВАЯ  ВОДА. 

Надо  на  одно  ведро  кипятка  двадцать  мелко 
взрѣзанныхъ  померанцевъ,  четверть  Фунта  изю¬ 
му,  одинъ  стаканъ  дрожжей  одну  бутылку  Фран¬ 
цузской  водки,  двѣ  бутылки  бѣлаго  вина  и  шесть 
золотниковъ  осетроваго  ,клея.  Приготовлять  по¬ 
меранцевую  воду  такъ  ясе  какъ  инбирную. 

АПЕЛЬСИННАЯ  ВОДА. 

Приготовляется  такъ  же  какъ  померанцевая. 

ЛИМОННАЯВОДА. 

Приготовлять  такъ  же  какъ  померанцовую. 

БАРГ  АМОТе  АЯ  ВОДА, 

Приготовляется  такъ  же  какъ  помераыцовая. 

т —  . 
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ОТДѢЛЕНІЕ  ДЕСЯТОЕ. 

Медовыя  домашніе  постилы  и  другіе  изготовленія. 

ЯБЛОЧНАЯ  ПОСТИЛА. 

Нужно  четверикъ  кислыхъ  яблоковъ  разло¬ 
жить  въ  протевпи,  накрыть  сырыми  полотен¬ 
цами  и  поставить  въ  печь,  чтобы  яблоки  испек¬ 
лись  очень  мягко.  Потомъ  надо  протереть  ихъ 
сквозь  сито  и  смѣшать  съ  старымъ  бѣлымъ  ме¬ 
домъ,  котораго  влить  въ  половинной  пропорціи 
противу  тертыхъ  яблоковъ.  Медъ  съ  яблоками 
надо  збивать,  такъ,  чтобы  тѣсто  сдѣлалось  густо 
и  бѣло.  Когда  оно  будетъ  збито,  то  выложить 
его  въ  деревянные  ящики,  нарочно  для  того 
приготовленные  и  обложенные  бумагою,  вы¬ 
мазанною  медомъ.  Въ  такомъ  видѣ  это  тѣсто 
слѣдуетъ  поставить  на  ночь  въ  печь,  въ  воль¬ 
ный  жаръ;  а  въ  слѣдующій  день  налить  въ 
ящики  второй  слой  тѣста  и  поступать  такъ 
три  иди  четыре  раза,  отъ  чего  образуется 
это  тѣсто  или  постилай  получитъ  три  иди  че¬ 
тыре  слоя;  послѣ  этого  накрыть  постилу  свер¬ 
ху  бумагою,  заколотить  доскою  и  хранить  до 
употребленія  въ  сухомъ  мѣстѣ. 
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БРУСНИЧНАЯ  ПОСТИЛА. 


Три  четверти  четверика  неочень  медкой  брус¬ 
ники  надо  положить  въ  горшки,  накрыть  ка¬ 
пустными  листами  и  поставить  въ  печь,  чтобы 
пропарилась  до  мягка.  Потомъ  испечь  четверть 
четверика  яблоковъ,  какъ  яблоки,,  такъ  и  бру¬ 
снику  протереть,  прибавить  къ  нимъ  четверть 
фунта  мелко -нетолченой  корицы  и  половин- 
»ую  долю  противъ  брусники  и  Яблоковъ  бѣлаго 
или  краснаго  меда  и  раскладывать,  какъ  другія 
постилы,  въ  ящики, сбивая  напередъ  тѣсто. 

КЛЮКВЕННАЯ  ПОСТИЛА. 

Приготовляется  такъ  же  какъ  брусничная ; 
но  берется  полчетверика  клюквы  и  четыре  сто¬ 
ловыхъ  ложки  ванильнаго  порошка.  Вмѣсто  ва¬ 
нили  можно  употреблять  и  другіе  духи, 

ПОСТИЛА  ИЗЪ  ЧЕРНОЙ  СМОРОДИНЫ. 

Приготовлять  такъ  же  какъ  брусничную;  но 
изъ  одной  только  смородины,  безъ  яблоковъ. 

ПОСТИЛА  ИЗЪ  ЧЕРНИКИ 

Приготовлять  такъ  же. какъ  брусничную.  Надо 
пол  четверика  кислыхъ  яблоковъ.  Медъ  употре* 
бляется  въ  той  же  пропорціи  какъ  на  другія 
постилы. 
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ПОСТИЛА  ИЗЪ  ГОЛУБИКИ  (гонобоба). 

Приготовлять  такъ  же  какъ  черничную 
'  РЯБИННАЯ  ПОСТИЛА. 

Приготовлять  какъ  черничную;  но  рябину 
парить  какъ  бруснику. 

Всѣ  такія  постилы  можно  приготовлять  и  съ 
ягодами.  При  изготовленіи  ихъ,  то  есть  по¬ 
стилъ,  надо  накладывать  па  нихъ  ягоды,  сва¬ 
ренныя  въ  сахарѣ  — черную  с.мородину,  ма.іину, 
полевую  землянику,  отдѣляя  отъ  нихъ  черезъ 
сито  сиропъ  на  чисто. 

КАКЪ  ВАРИТЬ  БРУСНИКУ. 

Надобно  перебрать  четверикъ  брусники  и  на¬ 
лить  ее  ВОДОК),  очистить  съ  нее  соръ,  когда 
онъ  поднимется  на  воду,  выложить  ягоды  въеиты 
и  спустить  съ  нихъ  воду.  Потомъ  взять  четверть 
четверика  яблоковъ  (рѣпки  или  крыжапеля) 

очистить  ихѣ,  разрѣзать  на  доли,  вынуть  изъ 
НИХЪ' середину,  положить  въ  бруснику  и  при¬ 
бавить  пятьнадцагь  Фунтовъ  сахара  или  оѣлаго 
меда,  одинъ  лотъ  толчсііоіі  корицы  и  цЬдру 
трехъ  лимоновъ  и  трехъ  апельсиновъ,  обгер 
тыхъ  теркою  и  прокипятить,  (надо  чтобы  яолоки 
стали  совершенно  мягки)  а,  кипятя,  постоянно 
размѣшивать.  Когда  же  это  прокипятится,  выло- 
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жить  въ  муравленые  горшки,  или  банки,  и 
хранить  въ  холодномъ  мѣстѣ. 

КАКЪ  МОЧИТЬ  БРУСНИКУ. 

Отобрать  и  перемыть  бруснику  какъ  пока¬ 
зано  выше  и  полчетверика  яблоковъ  (коробов- 
ки),  всыпать  въ  боченокъ.  Потомъ  вскипятить 
воды  съ  десятою  долею  сока  черной  сморо¬ 
дины^  прибавить  въ  нее  цѣдру  трехъ  лимоновъ 
и  трехъ  померанцевъ,  корицы  и  кардамон;, 
остудить,  чтобы  было  какъ  парное  молоко,  на¬ 
лить  на  бруснику,  закупорить,  замазать  втул¬ 
ку  боченка  глиною  и  поставить  на  ледъ.  Мо¬ 
ченая  брусника  употребляется  не  ранѣе  какъ 
черезъ  мѣсяцъ  послѣ  изготовленія,  а  сокъ  ея 
подслащивается  и  употребляется  въ  питье. 

КАКЪ  МОЧИТЬ  ЛБЛОКИ. 

Взять  какое  угодно  количество  (Антонов¬ 
скихъ)  яблоковъ,  пересмотрѣть,  чтобы  не  было 
между  ними  испорченныхъ,  уложить  ихъ  въ 
кадочку,  на  дно  которой  настлать  соломы^ 
покрыть  яблоки  сверху  плотно  соломою  и  на 
солому  положить  еще  рядъ  яблоковъ,  и  такъ 
далѣе,  уложить  всѣ  яблоки,  покрывая  каждый 
рядъ  ихъ  соломою.  Положивъ  же  послѣдній 
рядъ  яблоковъ  в  обложивъ  его  соломою,  на¬ 
крыть  солому  деревяннымъ  кружкомъ  и  надо- 
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жить  на  нею  небольшой  камень.  Послѣ  этого, 
яблоки  надо  налить  слѣдующимъ  растворомъ: 
взять  четверикъ  ржанной  муки  и  полчетверика 
мелкаго  солода,  растворить  ихъ  густо  холодною 
водою,  постатить  на  печь,  чтобы  тѣсто  закисло, 
а  когда  закиснетъ,  развести  кипяткомъ,  на  по¬ 
добіе  кваса,  остудить  и  вылить  его  на  яблоки. 
Потомъ  поставить  боченокъ  съ-  яблоками  въ 
ледникъ  и  употреблять  яблоки  черезъ  мѣсяцъ 
-послѣ  изготовленія  ихъ,  обмывая  ихъ  кажды 
разъ  холодною  водою. 

КАКЪ  МОЧЕНЫЯ  ЯБЛОКИ  ВАРИТЬ  ВЪ  САХАРЪ. 

Когда  яблоки  совершенно  пропитаются  со¬ 
комъ,  то  надо  очистить  ихъ,  положить  въ  хо¬ 
лодную  воду,  перемѣнять  ее  по  два  раза  въ 
день,  трое  сутокъ,  и  поставить  яблоки  въ  чис¬ 
той  водѣ  на  огонь,  чтобы  вскипятить.  Когда 
они  станутъ  такъ  мягки,  что  можно  будетъ 
прокалывать  ихъ  соломинкою,  то  вынуть'  ихъ 
изъ  кипятка  и  положить  въ  холодную  воду. 
На  слѣдующій  день,  вынувъ  изъ  воды,  поло¬ 
жить  ихъ  на  ситы,  спустить  съ  нихъ  воду  и 
переложить  осторожно  въ  банки  или  горшки. 
Потомъ  налить  густымъ  сахарнымъ  сиропомъ, 
свареннымъ  какъ  показано  въ  §  1,  остуди^, 
и  оставить  яблоки  на  два  дня  въ  сироп  .  о 
истеченіи  двухъ  сутокъ,  слить  съ  нихъ  сиропъ, 
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прибавить  въ  и€го  сахара,'  еіце  разъ  прокипя¬ 
тить,  процѣдить  сквозь  Фланелевый  мѣшокъ  и  ' 
опять  положить  въ  него  яблоки,  опятъ  проки¬ 
пятить,  сиять  съ  огня,  остудить  и  уже  тогда 
.  выкладывать  яблоки  въ  банки,  въ  сиропъ. 
Ёслц  сиропъ  сдѣлается  жидокъ,  то ,  прибавить 
еще  сахару,  прокипятить  его  и  вылить  на  ябло¬ 
ки.  ьаііки  надобно  завязать  и  хранить  въ  су¬ 
хомъ  холодномъ  мѣстѣ. 

Эти  яблоки  можно  употреблять  на  компоты, 
маседуаны,  коиФекты,  пирожныя,  и  подавать 
между  дессертомъ,  прибавляй  въ  нихъ  воды  по¬ 
меранцевыхъ  цвѣтовъ  или  мараскина.  Приго¬ 
товленныя  такимъ  образомъ  яблоки  показаннаго 
сорта  имѣютъ  пріятный  зеленоватый  видъ  и 
бываютъ  совершенно  прозрачны. 

МОЧЕНЫЯ  ЯБЛОКИ,  ВЫСУШЕННЫЯ  ВЪ  САХАРЪ. 

Когда  моченыя  яблоки  будутъ,  какъ  выше 
показано  сварены,  то  дблгкно  вынуть  ихъ  изъ 
сиропа  на  сито,  дать  сиропу  съ  нихъ  стечь, 
поставить  ихъ  на  нѣсколько  минутъ  въ  воль¬ 
ный  жаръ  въ  печку,  особо  отъ  сего  замѣсить 
густо  просѣянный  сквозь  шелковое  сито  мелкій 
сахаръ.  Тогда  это  тѣсто  поставить  на  о^овь  и 
когда  опо  разойдется,  положить  въ  него  цѣль¬ 
ныя  яблоки,  подогреть,  перемѣшать,  вынуть  ихъ 
ца"  сиі;ы  и  поставить  на  нѣсколько  минутъ 
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яъ  печь  для  подсушки,  "потомъ  подавать  ихъ 
-па  тарелкахъ  или  вазахъ. 

ГРУШИ  ВЪ  СУХОМЪ  ВИДЪ. 

Приготовленныя  въ  сахарѣ,  какъ,  показано 
выше,  въ  пятомъ  отдѣлеаіи,  груши,  надо  вынуть 
-изъ  сиропа  на  оиты,  спустить  въ  нихъ  до  чис¬ 
та  сиропъ  и  поставить  ихъ  па  ситѣ  въ  печь, 
чтобы  обсохли.  Тогда  поступать  съ  ними  такъ 
же  какъ  съ  яблоками.  Когда  же  онѣ  Высох¬ 
нутъ,  то  выкладывать  ихъ  въ  коробки  и  хра¬ 
нить  ВЪ  коробкахъ  до  употребленія. 

БАРГАМОТЫ  ВЪ  СУХОМЪ  ВИДЪ. 

Приготовлять  такъ  же  какъ  груши. 

КАКЪ  МОЧИТЬ  ЛИМОНЫ. 

Надобно  каждый  изъ  назначенныхъ  въ  моч¬ 
ку  лимоновъ  проколоть  съ  двухъ  сторонъ  жес¬ 
тяною  круг.іепькою  Формочкою,  такъ,  чтооы 
она  прошла  сквозь  всю  цѣдру  до  середины  ,  и 
класть  въ  холодную  воду.  Потомъ  поставить 
и^ъ  на  огонь  прокипятить,  закрывъ  кострюлю 
крышкою. 

Послѣ  прокипяченія,  надо  снять  ихъ  съ  огня 
и  оставить  въ  водѣ,  чтобы  остыли;  потомъ 
вынуть  на  ситы,  спустить  съ  нихъ  воду  до 
чиста,  и  уложить  въ  банки.  Моченые  лимоны 
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наливаются  растворомъ  вскипяченной  воды  съ 
прибавленіемъ  на  ведро  воды  немного  лавро¬ 
ваго  листа,  гвоздики,  кардамона  и  одного  Фун¬ 
та  поваренной  соли.' 

КАКЪ  МОЧИТЬ  ПОМЕРАНЦЫ.  ‘ 

Померанцы  надо  мочить  точ^о  такъ  же  какъ 
лимоны. 

КАКЪ  МОЧИТЬ  АПЕЛЬСИНЫ. 

Апельсины  слѣдуетъ  мочить  точно  такъ  же 
какъ  лимоны. 

КАКЪ  МОЧИТЬ  ЦѢДРАТЫ. 

Цѣдраты  мочить  точно  такъ  же  какъ  апельси¬ 
ны  и  лимоны.  Всѣ  моченыя  Фрукты  надо  хра¬ 
нить  въ  холодномъ  мѣстѣ. 

Всѣ  моченыя  по  этимъ  предписаніямъ  Фрукты 
можно,  въ  случаѣ  надобности,  по  истеченіи 
нѣкотораго  времени,  варить  въ  сахарѣ;  однако 
же  прежде  надобно  совершенно  вымочить  изъ 
нихъ  соль. 

ЗЕЛЕНЫЕ  АБРИКОСЫ  ВЪ  ВОДКѢ. 

Должно  стереть  слегка  солью  пушокъ  съ  не¬ 
спѣлыхъ,  зеленыхъ  абрикосовъ,  положить  ихъ 
въ  кипятокъ,  оставить  въ  немъ  до  тѣхъ  поръ^ 
пока  будутъ  довольно  мягки  вынуть,  потомъ  въ 


холодную  воду,  и,  когда  остынуть  они,  выло 
жить  на  ситы,  чтобы  вода  съ  нихъ  совершенно 
сбѣжала.  Послѣ  того,  надо  уложить  абрикосы 
въ  чашку,  налить  ихъ  густымъ  холоднымъ  си¬ 
ропомъ  и  оставить  въ  немъ  на  трое  сутокъ. 
Потомъ  слѣдуетъ  чисто  слить  съ  нихъ  сиропъ 
прибавить  въ  него  сахара,  чтобы  получилъ 
надлея^ащую  густоту,  прокипятитъ,  остудить 
до  теплоты  парнаго  молока  и  вылить  на  абри¬ 
косы.  Они  должны  простоять  въ  этомъ  сироп' 
еще  трое  сутокъ.  По  истеченіи  трехъ  сутокъ, 
надо  повторить  съ  ними  еще  разъ  тоже  дѣйст¬ 
віе  опять  положить  въ  сиропъ  абрикосы,  опять 
поставить  сиропъ  на  огонь,  и  когда  сиропъ  за¬ 
кипитъ,  снять,  влить  въ  него  такое  же  коли¬ 
чество  французской  водки  или  ликера,  сколько 
есть  самаго  сиропа,  остудить,  выложить  въ  бан¬ 
ки,  закрыть  бумагой,  завязать  и  хранить  въ 
сухомъ  мѣстѣ. 

АБРИКОСЫ  ВЪ  УКСУСѢ. 

Отбирите  не  очень  спѣлыхъ  абрикосовъ, 
вычистите  иі-ь,  разрѣжьте,  выньте  изт.  нихъ 
косточки  и  положить  въ  миску.  Сараз 

мѣрно  количеству  абрикосовъ,,  возмите  настоя¬ 
щаго  ренскаго  уксуса.  На  полторы  бутылки 
уксуса,  положитѣ  два  Фунта  рафинада  иди  ме¬ 
лиса,  Сахаръ  этотъ  слѣдуетъ  вскипятить,  очи- 
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щая  накипающую  на  немъ  пѣну,  и,  горячій 
вылить  па  абрикосы.  Потомъ  абрикосы  закрыть, 
оставя  ихъ  такъ  до  слѣдующаго  дня.  На  слѣду¬ 
ющій  день  надо  слить  съ  нихъ  сокъ,  прокипя* 
тить  его  еще  разъ,  счищал  пѣну,  и  опять  вы¬ 
лить  на  абрикосы.  На  третій  день  опять  слить 
сокъ,  прибавить  въ  него  полФунта  сахара,  про¬ 
кипятить,  счищая  пѣну,  положить  въ  него  абри¬ 
косы  и  варить  ихъ  въ  сокѣ.  Послѣ  этого  уже 
надо  остудить  ихъ,  выложить  въ  банки,  завя¬ 
зать  и  хранить  въ  холодномъ  мѣстѣ.  Абрикосы, 
приготовленные  такимъ  образомъ,  можно  упо¬ 
треблять  съ  жаркимъ,  вмѣсто  салата,  или  одни, 
или  вмѣстѣ' съ  другими  салатами. 

ВИШНИ  ВЪ  УКСУСЪ. 

Надобно  отобрать  сколько  угодно  спѣлыхъ 
вишень  ,  срѣзать  съ  нихъ  стебельки,  до  поло¬ 
вины,  положить  вишни  въ  горшокъ,  прибавить 
въ  него  разломанной  корицы,  немного  гвоздики, 
соразмѣрно  количесіъу  вишСнь,  и,  взявъ  полто¬ 
ры  бутылки  настоящаго  винограднаго  уксуса, 
вскипятить  его  съ  однимъ  Фунтомъ  сахара,  очи¬ 
щая  съ  сахара  пѣну.  Потомъ  вылить  это  на 
вишни,  остужая.  Въ  слѣдующій  день  надо  слить 
съ  вишень  уксусный  сиропъ,  прокипятить  его, 
чічищая  пѣну,  остудить  и  вылить  на  вишня. 
На  трётій  день  сдѣлать  то  же,,  и  уже  потомъ 


выложить  вишни  въ  сиропѣ  въ  банки  ,  завя.- 
зать  банки  и  хранить  ихъ  въ  холодномъ  мѣстѣ. 
Такія  вишни  употребляются  съ  жаркимъ,  какъ 
салатъ,  вмѣстѣ  съ  другими  салатами  или  по¬ 
рознь. 

ДЫНИ  ВЪ  УКСУСЪ. 

Нужно  отобрать  нѣсколько  спѣлыхъ  ,  но 
твердыхъ  дынь,  разрѣзать  ихъ  на  куски,  тол¬ 
щиною  въ  палецъ,  длиною  въ  два  вершка,  очи¬ 
ститъ  .съ  нихъ  кожу,  выбросить  середину  и  по- 
ложить  ИХЪ  въ  миску.  По  количеству  дынь, 
сварить  нужное  количество  винограднаго  уксуса 
съ  сахаромъ  ,  полагая  на  полторы  бутылки 
уксуса,  полтора  же  Фунта  сахара.  Съ  сахара, 
во  время  варки  его,  надо  счищать  пѣну.  Горя¬ 
чій  сахаръ,  сваренный  съ  уксусомъ,  надо  .тот¬ 
часъ  иге  вылить  на  дыни.  На  слѣдущій  день 
должно  слить  сиропъ  съ  дыни,  прокипятить  его 
и  вылить  горячій  на  дыни.  Такъ  слѣдуетъ  по¬ 
ступать  четыре  дня.  Въ  пятый  день  сиропъ 
надо  .  прокипятить  одинъ,  положить  въ  него 
дыни  и  еще  разъ  прокипятить  ихъ  въ  сиропѣ, 
потомъ  остудить,  разложить  въ  банки,  завязать 
и  хранить  въ  холодномъ  мѣстѣ.  Гакъ  при¬ 
готовленныя  дыни  употребляютъ,  какъ  салао, 
съ  жаркимъ,  однѣ,  и  съ  другими  салатами 


ГРУШИ  въ  УКСУСѢ. 


Отберите  сладкихъ  грушъ,  не  очень  мягкихъ, 
очистите  ихъ,  вырѣжте  ваъ  нихъ  цвѣточки, 
отрѣжте  на  половину  стебельки,  а  другую  по¬ 
ловину  ихъ  чисто  оскоблите,  и,  соразмѣрно 
количеству  грушъ,  вскипятите  должное  коли¬ 
чество  винограднаго  уксуса  съ  мелкимъ  саха¬ 
ромъ,  полагая  на  каждую  бутылку  уксуса  по 
одному  фунту  мелиса.  Вы  знаете  уже,  ч-го  во 
время  кипѣнія  сахара  надо  безпрестанно  очи¬ 
щать  съ  него  пѣну.  Положите  во  вскипяченный 
съ  уксусомъ  сахаръ,  грушіи,  и  держите  ик*Ъ  на 
слабомъ  огнѣ,  до  тѣхъ  поръ,  пока  онѣ  ста’Й^утъ 
мягки.  Тогда  снимите,  ихъ  съ  огня  и  осторож¬ 
но  переложите  въ  миску.  ^ЕIа  слѣдующій  день 
слейте  съ  нихъ  сокъ,  прокипятите  его,  счищая 
пѣну ,  и  вылейте,  горячій ,  на  груши.  Такъ 
поступайте  три  дня.  Въ  четвертый  день,  выло¬ 
жите  груши,  прокипятите  ихъ,  съ  сокомъ,  осту¬ 
дите,  разложите  въ  банки  и  храните  въ  холод¬ 
номъ  мѣстѣ.  Онѣ  употребляются,  какъ  салатъ, 
съ  жаркимъ,  или  однѣ ,  или  съ  другими  сала¬ 
тами,  а  такъ  же  и  въ  конФектахъ. 

БАРГАМОТЫ  ВЪ  УКСУСѢ. 

Приготовляются  точно  такъ  же,  какъ  груши. 


ОТДѢЛЕНІЕ  ОДИННАДЦАТОЕ. 


ОА  осоіепномгі  родіъ  украшеній  для  копфектоан, 
пршошоѳллемыхъ  заблаговременно. 

ВИШНИ  (моРЕЛЬ.) 

Должно  приго^-овить,  какъ  выше  показано, 
марципанъ  изъ  миндаля  ,  накатать  изъ  него 
шариковъ  ,  виличиною  въ  вишню,  сколько 
угодно,  и  половину  ихъ  замѣсить  тертымъ- 
на  теркѣ  шоколадомъ  ,  полагая  на  фунтъ 
марципаннаго  тѣста  по  четверти  Фунта  шоко¬ 
лада  и  также  раскатать,  какъ  и  миндальные  на 
шарикіГ.  Послѣ  надо  высушить  ихъ  довольно 
сухо,  но  однако  такъ,  чтобы  не  кололись,  на¬ 
дѣть  каждый  шарикъ  на  деревянную,  завострен- 
ную  спичку,  и  покрывать  ихъ  лакомъ,  изгото¬ 
вленнымъ  такъ; 

Для  изготовленія  лака,  нужно  одинъ  Фунтъ 
лучшей  аравійской  камедіг  растолочь  мелко  и 
налить  на  нее  столько  воды,  чтобы  камѣдь 
могла  разпуститься.  Послѣ  этого,  варить  ее,  без¬ 
престанно  мѣшая  лопаточкою;  а  когда  она  со- 
'вершенно  разварится  и  будетъ  имѣть  густоту 
лака,  снять  съ  огня.  Снявши  съ  огня,  надо- 
влить  въ  нее  двѣ  рюмки  мараскина,  положить 
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кашенили  и  шаФрана,  чтобы»  лакъ  получилъ 
вишневый  тівѣтъ,  взять  накатарные  изъ  марци¬ 
пана  шарики,  обмокнуть  каждый  изъ  нихъ  въ 
лакъ,  подержать,  чтобы  онъ  стекъ  и  втыкать 
шарики  другимъ  концемъ  спички  въ  муку,  на¬ 
сыпанную  въ  тазъ  или  въ  чашку.  Такъ  должно 
перемокать  въ  муку  всѣ  шарики  и  оставить  ихъ 
въ  теплой  комнатѣ,  и  еще  лучше  на  печкѣ, 
чтобы  лакъ  на  нихъ  засохъ  На  слѣдующій  день 
поступить  такъ  же  и  поступать  такъ  же  до  тѣхъ 
поръ,  пока  шарики  получатъ  видъ  натуральной 
вишни,  будутъ  гладки  и  глянцовиты.  Тогда 
надо  только  засушить  ихъ  хорошенько, менять 
со  спичекъ  и  уже  далѣе  поступать  съ  ними 
вотъ  какъ:  взять  полстакана  просѣяннаго  сквозь 
шелковое  сито  сахара,  ложку  мелко-нстертыхъ 
и  также  пропущенныхъ  сквозь  сито  Фисташекъ, 
столовую  же  ложку  такъ  же  протертаго  шпи¬ 
ната  и  бѣлокъ  одного  крупнаго  яйца,  перемѣ¬ 
шать  все  это  хорошенько,  наполнить  этою  смѣсью 
маленькую  трубочку  изъ  четверти  листа  писчей 
бумаги,  завернуть  ее,  обрѣзать  у  нее  кончикъ,  въ 
толщину  снурка,  и  по  средствомъ  этой  трубочки 
наполнить  оставшіяся  пустыя  мѣстѣчки  въ  випь 
няхъ.  Послѣ  снятія  ихъ  со  спичекъ,  когда  онѣ 
уже  наполнятся  тѣстомъ,  надо  насаживать  ихъ 
на  искусственные  стебли  съ  листьями,  нарочно 
для  этого  изготовляемые  въ  цвѣточныхъ  лав¬ 
кахъ  или  у  цвѣточныхъ  шастеровъ. 
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МАЛИНѢ. 

Наполнивъ  большой  протевень  крахмаломъ, 
какъ  показано  въ  §  5,  взять  нарочно  для  этого 
приготовленную  гипсовую  Форму  па  подобіе 
малины,  и  оттиснуть  эту  Форму,  въ  крахмалъ. 
Цотомъ,  расколоть  три  Фуніа  раФииада,  по¬ 
ложить  его  въ  кастрюлю,  облить  водою,  на 
столько,  чтобы  сахаръ  могъ  распуститься  и  ва¬ 
рить  его  до  такой  степени  густоты,  какъ  назна¬ 
чено  въ  §  пятомъ.  Послѣ  этого  положить  въ 
него  стаканъ  малиннаго  сиропа  и  столько  ка- 
шепили,  чтобы  сахаръ  получилъ  малиновый 
цвѣтъ.  Въ  слѣдъ  за  тѣмъ  уже  надо  разливать 
это  въ  сдѣланныя  въ  крахмалѣ  углубленія. 
Разливъ  же  сиропъ  такимъ  образомъ,  надо  вот¬ 
кнуть  въ  каждую  ямочку  или  углубленіе,  такъ 
же  нарочно  для  этого  приготовленный  стеое- 
Гк  “I  Л..СХПКОИХ  и  оетаоеть  его  там.  до  одѣ- 
дующаго  дня.  На  слѣдующій  день  уже  можно 
будетъ  вынимать  каждую  конФекту  изъ  крах¬ 
мала,  очищать  ее  чисто  кисточкою  и  покрывать 
лакомъ,  какъ  показано  выше.  Когда  лакъ  об¬ 
сохнетъ,  то  слѣдуетъ  обложить  ягодку  тѣмъ 
же  тѣстомъ,  какъ  вишни,  сверхъ  листиковъ,  на 
подобіе  малины,  засушить  и  опять  покрыть  .»а- 
комъ, "  выложить  въ  коробку  и  хранить  въ  су¬ 
хомъ  мѣстѣ  до  употребленія. 
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КРАСНАЯ  СМОРОДИНА. 

Надобно  расколоть  ■  три  фунта  рафинада,  об' 
лить  его  водою,  чтобы  распустился,  уварить, 
(см.  §  5,)  и  снять  съ  огня,  влить  чайную  чаш¬ 
ку  соку  красной  смородины,  слегка  пере- 
м’і^шать ,  положить ;  для  красноты  цвѣта  ка- 
шенили ,  и  разливать  черезъ  воронку  или  бу¬ 
мажную  трубочку  въ  крахмалъ,  приготовленный 
такимъ  образомъ:  надо  чтобы  десятью  ровными, 
гладкими,  одинаковой  ве.іичины  горошинками, 
приклеенными  одна  къ  другой  въ  разстояніи  та¬ 
кой  же  горошинки, были  выдавлены  въ  крахмалъ 
ямочки;  когда  сахаръ  разольтся  въ  нихъ,  то 
должно  въ  каждую  воткнуть  ровную  щетиночку 
и  оставить  ее  тамъ  до  слѣдующаго  дня.  На 
слѣдующій  день  должно  вынуть  изъ  крахмала 
ягодки,  очистить  ихъ  чисто  кисточкою  и  свя¬ 
зать  по  семи,  восьми  или  девяти  ягодъ,  на  по¬ 
добіе  вѣтки.  Связывать  ихъ  слѣдуетъ  зеленымъ 
шелкомъ.  Послѣ  этога  уже  можно  ихъ  покрыть, 
какъ  показано,  лакомъ,  подсушить  и  иа<іажать 
на  нихъ  крапинки  въ  цвѣтъ  смородины.  Тѣсто 
для  крапинокъ  можно  сдѣлать  изъ  шоколада. 
Шоколадъ  надо  истереть  на  теркѣ,  просѣять  и 
смѣшать  СЪ  яичнымъ  бѣлкомъ.  Сдѣланную  такъ 
и  высушенную  смородину,  слѣдуетъ  хранить 
въ  сухомъ  мѣстѣ.  > 
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БѢЛАЯ  СМОРОДИНА. 

Бѣлую  смородину  должно  приготовлять  такъ 
же,  какъ  красную. 

БАРБАРИСЪ. 

Приготовлять  такъ  же ,  какъ  смородину, 
только  выдавлить  ямки  въ  крахмалѣ  не  горо¬ 
шинами,  а  бѣлыми  бобами,  равными  и  глад¬ 
кими. 

САхавныя  ПЕСКИ : 

БѢЛЫЙ. 

Надо  растолочь  и  просѣять  сквозь  ровное  сито 
одинъ  фунтъ  рафинада.  Растолченый  и  просѣ¬ 
янный  рафинадъ  положить  въ  самое  чистое  сито 
и  высѣять  мелкій  оставшійся  въ  ситѣ  сахаръ. 
Онъ  будетъ  подобенъ  песку.  Тогда  надо  высы¬ 
пать  крупный  сахаръ  въ  тазъ;  мелкій  же  вы¬ 
сѣянный  развести  водою  и  вскипятить,  чтобы 
вышелъ  изъ  него  сиропъ.  Тазъ  надо  поставить 
на  плиту,  чтобы  онъ  былъ  немного  теплъ. 
Тогда  на  сахаръ  налить  чайную  ложку  сиропа 
и  перетирать  его  тотчасъ  же  рукою,  до  тѣхъ 
поръ,  пока  песокъ  вщсохнетъ.  Послѣ  этого  по¬ 
лить  во  второй  разъ  и  высушить  такъ  же,  какъ 
и  прежде.  Это  надобно  дѣлать,  пока  сиропъ 
выйдетъ  весь;  а  тогда  уже  должно  просушить 
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песокъ,  выложіть  е(го  въ  коробку  и  хранпть 
въ  сухомъ  мѣстѣ. 

Хотя  здѣсь  примѣрно  полагается  одинъ  Фунтъ 
бѣлаго  песка;  но  его  слѣдуетъ  заготовлять  го¬ 
раздо  больше,  потому  что .  всѣ  другіе  цвѣта 
песковъ  приготовляются  изъ  бѣлаго. 

ОАХАРНЫЁ  ПЕСОКЪ  ПАЛЕВАГО  ЦВѢТА. 

Надо  положить  въ  тазъ  бѣлаго  песка  и  со¬ 
грѣть  такъ,  чтобьі  былъ  чуть  тепелъ:  Послѣ 
этого,  полить  его  одною  ложкою  шафрана,  раз¬ 
веденнаго  въ  двухъ  ложкахъ  сиропа  и  приба¬ 
вить  еще  ложку  воды  померанцевыхъ  цвѣтовъ. 
Поливать  его  надо  такъ  же,  какъ  бѣлый,  и  про¬ 
сушивать  до  тѣхъ  поръ,  какъ  онъ  получитъ 
палевый  цвѣтъ.  Тогда  ужъ  можно  выложить 
его  въ  коробку  и  хранить  до  употребленія. 

РОЗОВЫЙ  САХАРНЫЙ  ПЕСОКЪ. 

Приготовлять  такъ  же,  какъ  палевый,  раз¬ 
ведя  ложкою  кашенили,  и  прибавить  розовой 
воды. 

ЗЕЛЕНЫЙ  САХАРНЫЙ  ПЕСОКЪ. 

Составить  изъ  шпината  краску,  развести  ее 
въ  сиропѣ  и  прибавить  двѣ  капли  баргамото- 
ваго  масла.  Далѣе  поступать'  какъ  и  съ  дру¬ 
гими  песками.  , 
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Описаннымъ  выше  способомъ  можно  приго¬ 
товлять  сахарные  пески  всѣхъ  цвѣтовъ.  Они 
употребляются  для  украшенія  пирамидъ  ,  кре¬ 
мовъ  и  пирожнаго. 

ВѢЛЫЯ  САХАРНЫЯ  ЛЕНТЫ.  ' 

Должно  облить  водою  одинъ  фунтъ  расколо¬ 
таго  рафинада,  чтобы  онъ  совершенно  распу¬ 
стился,  уварить  его  (см.  §  7)  чтобы  преватился 
въ  леденецъ,  положить  въ  него  столовую  ложку 
ренскаго  уксуса,  чайную  ложку  бѣлаго  меда  и 
нѣсколько  капель  баргамотнаго  масла,  поставить 
на  огонь  и  только  что  запузырится ,  снять, 
вылить  па  каменную  плиту,  немного  остудить, 
собрать  въ  одинъ  кусокъ  большимъ  ножемъ, 
который  намазать  предварительпо  миндальнымъ 
масломъ,  собрать  въ  другой  кусокъ  другимъ 
ножемъ  ,  то  же  намасленнымъ  миндальнымъ 
масломъ,  поднять  однимъ  ножемъ  за  середину 
и  перехватывать  другимъ  такъ,  чтобы  сахаръ 
тянулся.  Когда  онъ  остынетъ,  такъ,  что  не  ста¬ 
нетъ  прилипать  къ  рукамъ ,  тогда  надо  тянуть 
его  руками,  до  тѣхъ  поръ,  пока  изъ  него 
сдѣлается  глянцовитое  бѣлое  тѣсто,  на  подобіе 
смолы.  Тогда  сложить  это  тѣсто  въ  одинъ  ку« 
сокъ,  завернуть  его  въ  чистое  сухое  полотенце 
и  тянуть,  на  подобіе  ленты,  навивая,  подобно 
локону,  на  веретено,  которое  должно  обвалять 
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въ  мукѣ.  Навивши  такіе  локоны,  надо  тотчасъ 

снимать  ихъ  и  покамѣстъ  еще  теплы,  попра¬ 
влять  и  класть  на  чистый  подносъ,  а  постомъ 
поставить  въ  сухое  мѣсто. 

САХАРНЫЯ  ЛЕНТЫ  ПАЛЕВАГО  ЦВѢТА. 

Приготовлять  такъ  же,  какъ  бѣлыя.  Когда 
сахаръ  сварится,  какъ  надо,  то  должно  поло¬ 
жить  въ  него  чайную  ложку  меда,  столовую 
ложку  ренскаго  уксусу,  чайную  ложку  крѣп- 
каго  настоя  изъ  шафрана  и  нѣсколько  капель 
баргамотнаго  масла.  Можно  тѣ  и  другія  ленты, 
пока  онѣ  еще  горячи  и  удобно  гнутся,  превра-’ 
щать  изъ  локоновъ  въ  кольцы. 

.  РОЗОВЫЯ  САХАРНЫЯ  ЛЕНТЫ. 

Приготовлять  такъ  же,  какъ  палевыя,  но 
только  подкрашивать  кашенилью. 

ОРАНШЕВЫЯ  ИЛИ  ЗОЛОТЫЯ  САХАРНЫЯ  ЛЕНТЫ. 

Приготовлять  такъ  же,  какъ  палевыя;  но 
подкрашивать. краскою,  составленною  изъ  двухъ 
чайныхъ  ложекъ  настоя  шаФрана  и  одной  чай¬ 
ной  ложки  разведенной  кашенили.  Ихъ  надо 
красить  довольно  темно  и  не  слишкомъ  тянуть.  . 
Однако  все  таки  такъ,  чтобы  онѣ  получили  зо¬ 
лотистый  цвѣтъ.  Можно  вытягивать  ихъ  въ 
одинъ  вершокъ  шириною.  Навивать  ихъ  надо 


—  237  — 


на  довольно  толстыя  палки,  чтобы  онѣ  похо¬ 
дили  на  стружки  иди  на  ленты,  снятыя  съ  ка¬ 
тушекъ. 

ЛИЛОВЫЯ  САХАРНЫЯ  ЛЕНТЫ. 

Приготовлять  такъ  же,  какъ  другія,  соста¬ 
вивъ  краску  изъ  двухъ  ложекъ  разведенной 
кашенили  и  одной  ложки  разведеннаго  и  очи¬ 
щеннаго  индиго.  Во  время  варки  сахара,  долж¬ 
но  положить  въ  него  полъ— палочки  ванили, 
разрѣзанной  на  двое, 

ОТДѢЛЕНІЕ  ДВѢНАДЦАТОЕ. 

О  разныхъ  родахъ  и  видахъ  шоколада. 

о' ПРИГОТОВЛЕНІИ  ШОКОЛАДА. 

О  приготовленіи  шоколада  было  уже  упомя¬ 
нуто  выше.  Но  такъ  какъ  шоколадъ  подраз¬ 
дѣляется  на  многіе  сорты  и  приготовляется  раз¬ 
лично,  то  объ  этомъ  и  будетъ  объяснено  ниже. 

ШОКОЛАДЪ  СЪ  ИСЛАНДСКИМЪ  МОХОМЪ  (въ  порошкъ). 

Возьмите  полФунта  исландскаго  моха  и  при¬ 
готовьте  его,  какъ  указано.  Когда  онъ  будетъ 
процѣженъ  и  прожатъ  сквозь  салФетку ,  тогда 
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слѣдуетъ  его  класть  йъ  какао  (какао  жаренаго 
нужно  пять  Фуотовъ.  Оно  должно  быть  очище> 
-  во  отъ  шелухи);  послѣ  этого,  слѣдуетъ  перете¬ 
реть  какао  три  раэа ,  чтобы  оно  стадо  какъ 
масло,  и  чтобы  въ  немъ  не  было  крупинокъ. 
Тогда  можно  примѣшать  къ  пему  мохъ,  съ  ло¬ 
томъ  порошка  салептера  и  десятью  Фунтами 
сахара.  Все  это  вмѣстѣ  должно  порядочно  пе¬ 
ретереть  на  холодномъ  камнѣ,  а  когда  шоко- 
.*адъ  превратится  въ  порошокъ,  то  просѣять  ого 
сквозь  сито:  то,  что  останется  въ  ситѣ,  опять 
тереть  на  ісампѣ  и  просѣять.  Такъ  надо  посту- 
пять,  пока  шоколадъ  весь  превратится  въ  по¬ 
рошокъ.  Тогда  слѣдуетъ  выложить  его  въ  бан¬ 
ки,  обвязать  банки,  и  хранить  въ  сухомъ  мѣстѣ. 

Шоколадъ  съ  ис.іаіідскимъ  мохомъ  и  нѣко¬ 
торые  другіе,  о  которыхъ  будетъ  говорено  ни¬ 
же,  употребляются  только  по  назначенію  врачей, 
нредписываюш,пхъ  какъ  с.гѣдуегъ  составлять  ихъ 
и  какъ  употреб.іять. 

ЯЧМЕННЫЙ  ШОКОЛАДЪ  (въ  порошкѣ). 

Надо  изжарить  такъ  какъ  жарится  коФеіі  и 
сдіологь  пять  фунтовъ  очищеннаго  отъ  шелухи 
ячменя;  потомъ  смѣшать  его  съ  пятью  же  Фун¬ 
тами  очищеннаго  зерна  какао,  истертаго  какъ 
масло,  примѣшать  десять  Фунтовъ  толченаго 
сахара,  перетерѣть  это  все  на  холодногчъ  намнѣ, 
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просѣять  сквозь  сито  в  продолжать  треніе  и 
сѣяніе,  пока  шоколадъ  весь  просеѣтся.  Тог¬ 
да  должно  разложить  его  въ  банки  и  хра¬ 
нить  въ  сухомъ  мѣстѣ.  Употреблять  же  вотъ 
какъ:  взявъ  полную  столовую  ложку  шоколад¬ 
наго  порошка,  облить  его  вскипяченнымъ  мо¬ 
локомъ  (молока  нуженъ  одинъ  стаканъ)  размѣ¬ 
шать  и  пить  вмѣсто  чая  иди  кофся. 

ЯЧМЕННЫЙ  ШОКОЛАДЪ  (въ*  нлиткАХъ). 

Приготовить,  какъ  показано  выше,  два  Фунта 
ячменя,  шесть  Фунтовъ  какао  и  два  Фунта  слад¬ 
каго  миндаля,  очистить  его  отъ  шелухи,  не¬ 
много  поджарить,  чтобы  бы.*ъ  желтъ,  и  исге- 
реть  съ  какао,  подобно  маслу.  Тогда  положить 
въ  него  ячмень,  десять  Фунтовъ  сахара  и  одинъ 
лотъ  цвѣтовъ  мускатной  розы,  мелко  истол¬ 
ченныхъ  съ  сахаромъ  и  просѣянныхъ  сквозь 
сито.  Послѣ  этого  разогрѣть  камень  довольно 
горячо  и  перетерѣть  все  вмѣстѣ  три  раза.  Оо- 
томъ  прибавить  два  лота  масла  изъ  какао  и 
опять  все  вмѣстѣ  перетерѣть,  чтобы  шоколадъ 
превратился  въ  тѣсто.  Тогда  раздѣлить  его, 
смотря  -ПО  величинѣ  Формъ,  на  полуфунты  и 
четверти  Фунта,  расколотить  такъ,  чтобы  онъ 
былъ  ровенъ  и  г.іадокъ,  остудить,  вынуть  изъ 
Формъ,  завернуть  въ  бумагу  и  хранить  въ  су¬ 
хомъ  мѣстѣ. 
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ШОКОЛАДЪ  СЪ  ДУБОВЫМВ  ЖОЛУДЯМИ. 

Взявъ  два  фунта  свѣжихъ  жолудей,  очистить 
съ  нихъ  шелуху,  разрѣзать  каждый  желудь 
вдоль  на  двѣ  части,  облить  кипяткомъ,  и  когда 
онъ  остынетъ,  слить  съ  него  воду  прочь.  По¬ 
томъ  еще  вскипятить  воды  и  облить  ею  жо- 
луди.  Такимъ  образомъ  надо  постулать  три  ра¬ 
за.  Послѣ  этого  опять  слить  съ  желудей  воду, 
выложить  ихъ  на  протевень  и  поставить  въ 
печь,  довольно  жаркую,  чтобы  они  высохли 
такъ,  какъ  кость.  Потомъ  положить  ихъ  въ 
жаровню,  жарить  какъ  кофсн,  чтобы  они  по¬ 
лучили  темный  цвѣтъ,  рстудить  и  толочь  про- 
сѣявая  сквозь  шелковое  сито.  Далѣе  уже  слѣ¬ 
дуетъ  поступать  какъ  ст.  ячменнымъ  шокола¬ 
домъ  въ  плиточкахъ,  исключая  примѣси  ячменя. 
Этотъ  шоколадъ  можно  варить  на  молокѣ,  на¬ 
ливая  на  четверть  Фунта  шоколада  пять  чашекъ 
молока.  Можно  его  варить  и  на  водѣ,  наливая 
на  четверть  Фунта  шоколада  три  чашки  воды: 
тогда  только  слѣдуетъ  прибавлять  въ  него,  какъ 
въ  коФей,  не  много  сливокъ. 

ШОКОЛАДЪ  ПЕРВАГО  СОРТА. 

Надо  растереть  на  камнѣ,  какъ  масло,  десять 
фунтовъ  каракскаго  какао  (въ  зернѣ),  изрѣзать 
мелко  пять  палочекъ  ванили,  растолочь  одинъ 
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фунтъ  рафинада  и  просѣять  все  вмѣстѣ  сквозь 
шелковое  сито.  Потомъ  очистить  одинъ  Фуптъ 
Фисташекъ  и  высушить  ихъ  въ  печи.  Потомъ 
перемѣшать  ихъ  съ  какао  и  такъ  же  растереть 
мелко;  потомъ  растолочь  и  просѣять  сквозь 
сито  четырнадцать  Фунтовъ  рафинада,  примѣ¬ 
шать  его  къ  вышеписанному  составу  и  опять 
перетереть  на  камнѣ,  пока  превратится  въ  мяг¬ 
кое  тѣсто.  Тогда  раскладывать  шоколадъ  въ 
полуфунтовыя  и  четверть  Фунтовыя  Формы  и 
расколотить  'его,  чтобы  былъ  ровенъ  и  гладокъ. 
По  при  раскладкѣ  его  въ  Формы  слѣдуетъ  на¬ 
блюдать,  чтобы  онъ  былъ  не  очень  горячь,  отъ 
чего,  остывшій,  онъ  можетъ  получить  бѣлыя 
пятна.  Послѣ  этого  надо  остудить  его;  вынуть 
изъ  Формъ,  завернуть  прежде  въ  бумагу,  а  послѣ 
въ  тонкій  свинецъ,  и  хранить  въ  сухомъ  и  хо¬ 
лодномъ  мѣстѣ. 

ШОКОЛАДЪ  ВТОРАГО  СОРТА. 

Истереть  на  камнѣ  десять  Фунтовъ  Бирбій- 
скаго  какао,  и,  когда  онъ  будетъ  истертъ  на 
масло,  примѣшать  къ  нему  одинъ  лотъ  ко¬ 
рицы,  одинъ  золотникъ  гвоздики,  ОДИНЪ  зо¬ 
лотникъ  кардамона  и  одинъ  золотникъ  мускат¬ 
наго  цвѣта.  Все  это  надобно  растолочь  и  про¬ 
сѣять  сквозь  шелковое  сито.  Въ  то  же  вре.мя 
такъ  же  растолочь  и  просѣять  сквозь  сито  во- 
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семьнадц'ать  Фунтовъ  мелюса;  послѣ  этаго,  ка¬ 
као,  духи  и  сахаръ  вмѣстѣ  перетереть  на  кам 
иѣ.  Когда  же  перетертое  будетъ  похоже  на 
тѣсто,  тогда  разложить  его  въ  Формы,  потомъ 
.расколотить,  остудить,  выщуть  изъ  Формъ,  за¬ 
вернуть  въ  бумаги  и  хранить  въ  сухомъ  мѣстѣ. 

ШОКОЛАДЪ  А  ЛД-САНТЕ. 

Десять  фунтовъ  зеренъ  Бирбіііскаго  какао 
растереть  на  камнѣ  подобно  маслу,  примѣшать 
къ  нимъ  одинъ  лотъ  порошка  салептръ,  одинъ 
ФЗ  іітъ  воды  померанцевыхъ  цвѣтовъ  и  двѣнад¬ 
цать  фунтовъ  растолченнаго  и  просѣяннаго 
скііось  сито  сахара  раФинада.  Послѣ  этого  прі¬ 
уготовлять  -шоколадъ  изъ  показанныхъ  спа- 
дОбьевъ  точно  такъ  какъ,  предписано  выше. 

ОТДѢЛЕНІЕ  ТРИНАДЦАТОЕ. 

О  Медахъ  разнаго  рода. 

БѢЛЫЙ  МЕДЪ. 

Двадцать  Фунтовъ  бѣлаго  меда  надо  развести 
въ  четырехъ  ведрахъ  кипятка  и  оставить  до 
слѣдующаго  дня.  На  слѣдующей  день  должно 
снять  съ  воды  всплывшій  на  нея  воскъ  отъ 
діеда,  вылить  медовую  сыту  въ  кострюлю  и  ва- 
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рихь  ее  до  тѣхъ  поръ,  пока  соръ  отъ  меда  отой¬ 
детъ  на  дно  кострюли  а  медъ  сдѣ.іается  со¬ 
вершенно  чистымъ:  тогда  ио.іожить  въ  него 
полФуііта  хмѣля  и  прокипятить  еще  нѣсколько 
разъ.  Послѣ  пос.іѣдііяго  прокипяченія,  пере¬ 
лить  свареный  медъ  въ  боченокъ,  остудить, 
чтобы  былт.  онъ  только  такъ  тепелъ,  какъ  пар¬ 
ное  молоко,  и  положить  въ  пего  с.іѣдующія 
приправы:  одинъ  лотъ  осетроваго  клея,  мелко 
разидипапнаго  и  развареннаго  въ  водѣ,  одинъ 
лотъ  фіалки  и  три  сѣмячка  кардамона.  Послѣ 
этого,  надо  его  закупорить  и  поставить  на  ледъ 
на  десять  или  на  пятнадцать  дней.  По  истече¬ 
нію  }ке  десяти  или  пятнадцати  дней,  уяге  можно 
его  слить  и  разлить  въ  бутылки.  Хранить  его 
надо  въ  пескѣ  въ  холодномъ  мѣстѣ. 

КЛЮЕВЕННЫЙ  МЕДЪ. 

Двадцать  пять  Фунтовъ  бѣлаго  меда  надо 
развести  въ  четырехъ  ведрахъ  кипятка,  осту¬ 
дить,  сиять  съ  воды  сплывшій'  на  ея  поверх¬ 
ность  воскъ  отъ  меда,  опять  вскипятить  ее,  счи¬ 
щая  медовую  пѣну,  и  когда  пѣна  не  станетъ 
болѣе  накипать,  снять  -медъ  съ  огня,  положить 
въ  него  клюквеннаго  сока,  изготовленнаго  изъ 
пол ѵчетверика  клюквы,  опять  вскипятить,  опять 
снять  съ  огня  и  слить  въ  боченокъ.  Пос.іѣ 
этого,  надо  положить  въ  него  три  палочки  ва- 
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вили,  разрѣзанныя  продольно  на  двое,  и  одинъ 
лотъ  осетроваго  клея,  мелко  разщипаннаго 
и  размоченнаго  въ  горячемъ  медѣ.  Боченокъ, 
въ  который  медъ  будетъ  слитъ,  слѣдуетъ  крѣп¬ 
ко  закупорить  втулкою  и  поставить  на  ледъ. 
По  прошествіи  пятнадцати  дней,  медъ  уже  мож¬ 
но  разлить  въ  бутылки  изъ  подъ  шампанскаго 
вина.  Бутылки  съ  медомъ  надо  также  закупо- 
риватъ  какъ  можно  крѣпче  Хранить  ихъ  всего 
лучше  въ  лескѣ,  въ  холодномъ  сухомъ  подвалѣ, 
въ  который  не  проникаетъ  однакожъ  морозъ  и 
наблюдать,  что  бы  медъ  не  про5іерзъ.  Всѣ  ме- 
ды  вообще  слѣдуетъ  употреблять  не  ранѣе  какъ 
по  истеченіи  трехъ  мѣсяцевъ  со  дня  изгото¬ 
вленія  ихъ. 

КРАСНЫЙ  МЕДЪ. 

Двадцать  Фунтовъ  бѣлаго  меда  надо' развести 
въ  четырехъ  ведрахъ  вскипяченной  воды,  осту¬ 
дить,  снять  съ  поверхности  его  воскъ,  еще 
разъ  прокипятить,  очищая  медовый  нагаръ  или 
пѣну,  и,  когда  она  перестанетъ  на  немъ'  по¬ 
являться,  положить  въ  этотъ  медь  четверть 
фунта  хмѣля,  еще  разъ  прокипятить,  еще  разъ 
остудить,  чтобъ  былъ  столько  тепелъ  какъ  пар¬ 
ное  молоко,,  примѣшать  одинъ  лотъ  мелко  раз¬ 
щипаннаго  и  развареннаго  осетроваго  клея,  ко¬ 
рицы,  гвоздики,  кардамона  и  кишнеца  (кор- 
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вяндеръ).  Духи  должны  быть  мелко  истолчены, 
завернуты  въ  полотняную  тряпочку,  завязаны  въ 
ней,  и  не  иначе  опущены  въ  боченокъ,  какъ  на 
снуркѣ,  и  то  такъ,  чтобы  доставало  только  до 
половины  боченка.  Кромѣ  духовъ  надо  еще 
подварить  на  сковородкѣ  двѣ  столовыя  ложки 
толченаго  рафинаду,  такъ,  чтобы  онъ,  принялъ 
отъ  жара  гранатный  цвѣтъ,  и  разведя  этотъ 
сахаръ  медомъ,  тоже  вылить  его  въ  боченокъ. 
Остальное  исполнять  такъ  какъ  показано  выше. 

ЗЕЛЕНЫЙИЕДЪ. 

Двадцать  Фунтовъ  лучшаго  бѣлаго  меда  надо 
развести  въ  четырехъ  ведрахъ  кипятка,  осту¬ 
дить,  снять  могущій  всплыть  на  немъ  воскъ, 
опять  вскипятить  его,  очищая  съ  него  пѣну  и 
когда  пѣна  перестанетъ  на  немъ  появляться, 
полоясить  четверть  Фунта  хмѣлю,  прокипятить 
еще,  и  остудить,  чтобы  былъ  только  тепелъ, 
какъ  парное  молоко.  Приправлять  его  надо 
такъ:  взявъ  одинъ  Фунтъ  зеленой  мяты,  снять 
съ  ея  прутьевъ  листья,  смѣшать  ихъ  съ  мел¬ 
кимъ,  сахаромъ,  поставить  на  огонь,  чтобы  са¬ 
харъ  распустился,  (наблюдая  однакожъ  чтобы 
онъ  не  сгорѣлъ)  прибавить  въ  него  столовую 
ложку  нротертатаго  сквозь  сито  варенаго  шпи¬ 
ната,  развести  это  медомъ  и  вылить  въ  медо¬ 
вый  боченокъ.  Кромѣ  того  надо  еще  положить 
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въ  него  одвнъ  лотъ  развареннаго  какъ  слѣду¬ 
етъ  осетроваго  клея  «небольшой  ломотокъ  сай- 
•  КН,  напитанный  дрожжами.  Когда  медъ  будетъ 
чистъ,  тогда  надо  дать  ему  окрѣпнуть  и  раз¬ 
ливать  въ  боченки  не  прежде,  какъ  черезъ  де¬ 
сять  или  пятнадцать  дней  послѣ,  изготовленія. 
Бутылки  должно,  хранить  въ  пескѣ  въ  сухомъ 
и  холодномъ' мѣстѣ. 

РОЗОВЫЙ  МЕДЪ. 

Приготовлять  такъ  же  какъ  клюквеппыіі; 
но  когда  онъ  остудится,  какъ  парное  молоко, 
и  выльется  въ  бочепокъ,  то  надо  взять  чет¬ 
верть  фунта  цвѣтовъ  мускатной  розы,'  и  пол- 
Фунта  мелкаго  сахара,  распустить  сахаръ  па 
сковородкѣ,  положить  въ  него  не  много >  меда 
и  цвѣтовъ,  въ  боченокъ,  и  вылить.  Кромѣ  этого 
должно  еще  палить  въ  бочепокъ  одинъ  лотъ 
разварепнаго  осетроваго  клея.  Боченокъ  должно 
закупорить  и  поставить  па  ледъ  на  десять  или 
на  пятнадцать  дней.  Полѣ  этого  можно  уже 
медъ  разливать  въ  бутылки,  укупоривая  ихъ 
и  сохраняя  въ  пескѣ. 

ЛИМОННЫЙ  МЕДЪ. 

Двадцать  Фунтовъ  лучшаго  бѣлаго  меда  раз¬ 
вести  въ  четырехъ  ведрахъ  кипятка,  остудить, 
снять  всплытій  па  воду  воскъ,  вскипятить  еще 


разъ,  снимая  пѣну.  Когда  ее  болѣе  но  будетъ 
въ  медѣ,  тогда  положить  въ  него  одинъ  Фунтъ 
хмѣля,  прокипятить,  вылить  въ  боченокъ  и  ког¬ 
да  онъ  станетъ  чуть  тепель,какъ  парное  молоко, 
тогда  положить  въ  него  десять  лимоновъ,  раз¬ 
рѣзанныхъ  на  тонкіе  ломоточки,  и  одинъ  лотъ 
развареннаго  какъ  слѣдуетъ  осетроваго  клея. 
Бочепокъ  надо  закупорить,  втулку  замазать 
глийой,  и  мелъ  въ  боченкѣ  поставить  на  ледъ. 
Черезъ  пятнадцать  дней  его  можно  разлить  въ 
бутылки  изъ  подъ  шампанскаго  вина,  закупо¬ 
рить  ихъ  и  хранить  въ  пескѣ  въ  холодномъ 
мѣстѣ. 

ПОМЕРАНЦЕВЫЙ  МЕДЪ. 

Померанцевый  медъ  .приготовляется  такъ  же 
какъ  .іимовный. 

АПЕЛЬСИННЫЙ  МЕДЪ. 

Приготовляется  такъ  же  какъ  лимонный. 


'  -  ОТДѢЛЕНІЕ  ЧЕТЫРНАДЦАТОЕ. 

Простыя  домашнія  пирожныя. 

ПИРОШНОЕ  ИЗЪ  ЗДОБНАГО  ТѢСТА. 
Нужно  фунтъ  и  три-четверти  крупитчатой 
муки,  пять  восьмыхъ  долей  фунта  кухоннаго, 


чисто  вымытаго  масла,  полФунта  мелкаго  са¬ 
хара,  пять  яичныхъ  желтковъ  и  немного  мо¬ 
лока.  Изъ  этихъ  припасовъ  слѣдуетъ  замѣсить 
тѣсто.  Надобно  чтобы  опо  было  такъ  густо, 
чтобы  удобно  могло  быть  раскатано  скалкою. 
По  заготовленіи  тѣста,  нужно  для  начинки  пи¬ 
рога:  пять  крупныхъ,  вычищенныхъ,  освобож¬ 
денныхъ  отъ  внутренностей  и  косточекъ  и  при¬ 
томъ  мелко  изрубленныхъ  сѣчкою  яблоковъ,  и 
одинъ  'фунтъ  мягко  развареннаго  въ  водѣ  безъ 
косточекъ  черносливу.  Яблоки  слѣдуетъ  смѣ¬ 
шать  съ  черносливомъ.  Тѣсто  слѣдуетъ  раска¬ 
тать  въ  пластъ,  величиною  въ  листъ  пищей 
бумаги  и  толщиною  въ  обухъ  большаго  ножа. 
Тогда  па  это  тѣсто  можно  уже  положить  на¬ 
чинку  изъ  чернослива  съ  яблоками  и  загнуть 
его  -съ  краевъ  на  начинку.  Начинку  надобно 
посыпать  мелкимъ  сахаромъ  толченою  корицею. 
Когда  сдѣланный  такимъ  образомъ  пирогъ  ис¬ 
печется,  поставленный  на  жаръ,  въ  печь,  тогда 
слѣдуетъ  вынуть  его  ,изъ  печи,  остудить  и  по¬ 
давать  въ  обѣдъ,  разрѣзанный  на  части  ихъ 
квадратики. 

Это  пирожное  можно  приготовлять  и  въ  дру¬ 
гомъ  .  видѣ,  вотъ  какъ:  надо  раскатать  тѣсто 
довольно  тонко  я  вырѣзать  изъ  него  кружки 
края)іи  большаго  стакана.  Эти  кружки  напол¬ 
нить  начинкою  изъ  чернослива  съ  яблоками, 
сложить  ихъ  на  подобіе  полумѣсяца,  помазать 


сверху  яичными  желтками,  обсыпать  рублен¬ 
нымъ  миндалемъ  и  сг^харомъ,  й  испечь  въ  пе 
чи,  не  упуская  изъ  пея  жара, 

ТОРТЪ -ПУДДИНГЬ. 

Надо  взять  двѣ  трехъ  копеечныя  Француз¬ 
скія  булки,  обрѣзать  съ  нихъ  тонко  корку, 
раскроіпнть  на  кусочки  и  размочить  въ  мо¬ 
локѣ,  потомъ  раскатать  скалкою  изъ  здобпаго 
тѣста,  длинный  пластъ,  толщиною  въ  ножевой 
обухъ,  и  положивъ  на  него  тарелку  или  ма¬ 
ленькое  блюдо  ;  вырѣзать  изъ  него  ножемъ 
кружокъ  около  краевъ  блюда,  изъ  оставшихся 
же  обрѣзковъ  скатать  длинный  пластъ,  или 
веревочку,  толщиною  въ  палецъ,  ооложить  и|иъ 
окрайпы  круга  или  пирога,  и,  чтобы  нертсталъ, 
приклѣить  къ  тѣсту  яичными  желтками.  Сере¬ 
дину  этаго  круга  отъ  пирога,  слѣдуетъ  начи¬ 
нять  вотъ  какъ:  сначала  размоченный  въ  мо¬ 
локѣ  хлѣбъ  положить  въ  кострюлю,  прибавить 
къ  нему  полную'  столовую  ложку  мытаго  ку- 
ханнаго  масла,  истереть  на  теркѣ  цѣдру  одною 
лимона,  взять  чайную  ,чашку  очищеннаго  отъ 
косточекъ  изюма,  чайную  чашку  коринки  и 
два  яйца,  поставить  это  все  на  огонь,  и  мѣ¬ 
шать;  когда  начинка  будетъ  горяча,  снять  ее 
съ  огня,  остудить,  и  опять  мѣшать;  она  сдѣ¬ 
лается  рыхлою  и  пышною;  тогда  прибавить  въ 
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нее  чайную  чашку  мелкаго  сахара  и  четыре 
лица,  еще  перем'і^шать  и  выложить  на  дно  ии* 
рога,  размазавъ  по  тѣсту  ровно  и  гладко.  Этотъ 
пирогъ  должно  печь  въ  посредственномъ  жарѣ;  а 
когда  онъ  испечется,  облить  его  рюмкою  рома, 
съ  разведеною  въ  иемъ  столовою  ложкою  сахара; 
ісромѣ  того,  надо  обсыпать  его  мелкимъ  саха¬ 
ромъ  и  подавать  на  столъ  горячій. 

ШАРЕНОЕ  ПИРОЖНОЕ. 

Сначала  два  Фунта  муки  надо  раздѣлить  па 
четыре,  части;  одну  изъ  четырехъ  частей  муки 
употребить  на  опару,  положивъ  въ  нее  -  двѣ 
столовыя  ложки  дрожжей  и  одну  чашку  зюло- 
ка.  Когда  опара  взойдетъ,  слѣдуетъ  положить 
въ  нее  полФунта  сливочнаго  или  другаго  масла, 
полФупта  мелкаго  сахара,  два  яйца  и  молока, 
въ  такомъ  количествѣ,  чтобы  вышло  изъ  этого 
довольно  густое  тѣсто.  Тогда  взявъ  ^ставшіяся 
три  части  муки,  замѣсить  на  нихъ  еще  густѣй¬ 
шее  тѣсто,  вымѣшать  его,  накрыть,  и  оставить, 
чтобъ  поднялось,  и  стало  втрое  .нежели  было: 
тогда  остудить  его,  выложить  на  столъ  и  на¬ 
валять  изъ  него. булочекъ,  величиною  въ  поло¬ 
вину  чайной  чашки,  раскатать  ихъ  на  малень¬ 
кія  кругленькія  лепешечки,  начинить  какимъ 
угодно  вареньемъ,  свернуть,  и  класть  на  листъ, 
на  чистое  полотенце,  и  посыпать  мукою.  Когда 


пирожки  поднимутся,  обжарить  ихъ  въ  расто¬ 
пленномъ,  кипящемъ  маслѣ,  или  салѣ,  а  когда 
обжарятся,  обсыпать  зіедкимъ  сахаромъ  и  тол¬ 
ченой  корицей,  и  теплые  подавать  на  столъ. 

ЖАРЕНОЕ  ЯБЛОЧНОЕ  ПИРОЖНОЕ. 

Надо  очистить  отъ  сердцевины  и  косточекъ 
десять  яблоковъ,  разрѣзать  па  половинки  и 
завернувъ  ихъ  по  одной  въ  тѣсто,  дать  тѣсту 
подняться;  потомъ  ужъ  обжарить  пирожки  въ 
маслѣ,  обсыпать  ихъ  мелкимъ  сахаромъ  и  тол¬ 
ченою  корицею,  и  подавать  горячіе  на  столъ. 

♦ 

ПЕЧЕНОЕ  ЯБЛОЧНОЕ  ПИРОЖНОЕ. 

Раскатать  кислое  тѣсто,  толщиною  въ  мизи¬ 
нецъ,  и  намазать  его  начинкою,  изготовлепною 
изъ  слѣдующихъ  припасовъ :  пяти  испеченныхъ 
и  протертыхъ  сквозь  сито  яблоковъ,  смѣшан¬ 
ныхъ  съ  однимъ  стаканомъ  мелкаго  сахара  и 
пяти  бѣлковъ.  Начинка  должна  быть  взбива¬ 
ема  лапаточкою,  такъ  долго,  чтобы  сдѣлалась 
бѣдою  и  густою;  тѣсто  надо  испечь,  намазать 
на  него  начинку,  и  обсыпать  рубленыаіъ  мин¬ 
далемъ  и  мелкимъ  сахаромъ.  Печь  этотъ  пирогъ 
слѣдуетъ  въ  вольномъ  жарѣ ;  а  когда  испечется; 
разрѣзатъ  на  куски,  и  подаватВ'  йхъ  горячіе  нЯ 
стелъ. 
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МіННОЕ  ПИРОЖНОЕ. 

Надо-  одинъ  фунтъ  манныхъ  крупъ  разва- 

-а^ой  к'аі. 

масГ  Г  +  "“"^"«.«-“ытагокужонпаго 
масла,  II  мѣшать,  „„ка  совершенно  остынетъ 
н  станетъ  бѣло  н  пышно.  Тогда  пол ожнГнТГее 
яицъ,  цѣдру  двуха,  померанцевъ,  стертую 
а  теркѣ,  небольшой  стаканъ  мелкаго  сатара 
и  стаканъ  корніікп;  перемѣшавъ  это  все  вмѣстѣ 
выложить  на  вдобное  тѣсто,  раскатанное  ѣъ 
толстоту  ножеваго  обута  и  въ  величину  листа 

тѣс'^Г-и  нС'  "  "'■“"'‘О  "» 

Ул  ечь  въ  довольно  жаркой  печи.  Когда 
пирожное  будетъ  готово,  выжать  сокъ  изъ 
апельсиновъ,  смѣшать  его  съ  мелкимъ  сатіромГ 
обмазать  пирогъ,  и  „осыпать  его,  сверхъ  тог!’ 
мелко  нарубленнымъ  миндалемъ  Этотъ  пирогъ 

ст'оТго’’!’'’- ““  »« 

СТОЛЪ  горячіе.  , 

Его  можно  печь  въ  Формѣ,  прибавляя  сверхъ 
^.шеозначениыхъ  припасовъ;  двѣ  столовыя  л!ж. 

обрі  должно  помазать  масломъ,  и 

обсыпать  сухарями.  ’ 

ШОВОЕ  ПИРОЖНОЕ. 

ъъ^воА^  разварить  прежде 

1’  “  ОНЪ’ разварится  до  мегка,  на- 

адть  на  него  столько  молока,  чтобы  оно  могло 
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выкипѣть,  ПОТОМЪ  разварить  рисъ  опять  съ  мо¬ 
локомъ,  потомъ  прибавить  въ  него  пять  круп¬ 
ныхъ  яблоковъ  (очищенныхъ  отъ  костей  и  серд¬ 
цевины,  и  мелко  изрубленныхъ  сѣчкою  въ  де¬ 
ревянной  чашкѣ),  цѣдру  одного  лимона,  истер¬ 
тую  на  теркѣ,  чанную  чашку  коринки,  столо¬ 
вую  ложку  корицы,  стаканъ  мелкаго  сахара, 
чашку  распущеннаго,  и,  теплаго,  какъ  парное 
молоко,  масла,,  и  пять  яицъ.  Все  это  вмѣстѣ 
долго  мѣшать  и  выложить,  точно  также  какъ 
начинку  маннаго  пирога,  на  тѣстяную  лепешку. 
Еечь  этотъ  пирогъ  точно  тангке  какъ  манный; 
а  когда  испечется,  посыпать  его  мелкимъ  саха¬ 
ромъ,  разрѣзать  на  куски  и  горячій  подавать 
на  столъ. 

СМѢТАЕНОЕ  ПИРОЖНОЕ. 

Одинъ  стаканъ  свѣжей  и  густой  смѣтапы, 
слѣдуетъ  смѣшать  сначала  съ  однимъ  же  ста¬ 
каномъ  мелкаго  сахара,  десятью  яичными  желт¬ 
ками,  такъ  чтобы  смѣшанное  было  довольно 
густо,  положить  туда  цѣдру  одного  лимона,  я 
еще  смѣшать  со  смѣтаной  (смѣтану  положить 
уже  въ  смѣшенные  съ  сахаромъ  яичные  желт¬ 
ки);  послѣ  этого  взбить  оставшіеся  десять  яич¬ 
ныхъ  бѣлковъ  въ  снѣжную  пѣну,  ц  положить 
въ  желтки  со  смѣтаной,  и  полстакана  крупит¬ 
чатой  муки;  все  это  опять  перемѣшать  и  выло- 


жарѣ-  а*ког**™'  при  посредстаенвом-ь 

смѣтной  ТГ  его  сверху 

смѣтаной,  „осьшать  медвивх  сахаровъ,  в  осту¬ 
дить.  Подавать  на  столъ  разрѣзапііыѣ  ' 
ва  куски.  Донышко  пирога  ^ѣдѵеГ  ™ 

какимъ  нибудь  варешеі  -  » 

^  ^  "«ірепьемъ;  верхъ  же  его  такт. 

»е  оокладывать  вареньемъ  ид;  фру,,,;; 

ЗАВАРНОЕ  ПИРОИНОЕ. 

ДоѢ  ^ашки  воды  и  чятісѵ 

вадобао  вскипятить  вмѣстѣ  и  тотГсъ^е^вТ* 
вать  въ  него  двѣ  „шки  муки  ч!Г  1 

втобы  остыло:  посГ'то™  овятГ  мГ“ 

Т'Ьгтп  хе  МО  -  ОПЯТЬ  мѣшать  это 

«тъ;  съ  япцами  Хто  ѴяТ 
чтобы  бм*л  перемѣшать, 

^ООЫ  было  довольно  бѣло  и  ГУСТО  ТІп^дъ 

Гьп^^Гбсып^ь 

.Тг^СеГма^Г"  «врГкиГвшГ 

реиораС.::*::;:.  г:::дГгт  "■" 

кв™.м,  д<»«кн«  „бвьш™  „„  медимъ^;^™ 
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ромъ  и  толченйою  корицеіОу  и  гоі^п^іе  подавать 
на  столъ. 

ТАКОЕ  ШЕ  ПИРОШНОЕ  ПЕЧЕНОЕ. 

Надо  скипятить  вмѣстѣ  двѣ  чашки  воды, 
чашку  масла  и  чашку  смѣтаны.  Какъ  толко  ото 
вскипитъ,  всыпать  туда  три  чашки  муки,  и 
подержать  нѣсколько  времени  на  огнѣ,  мѣшая 
беспрестанно,  чтобы  оно  могло  отстать  отъ  ко- 
стрюли.  Тогда  надо  свареное  остудить;  а  когда 
оно  остынетъ,  влить  въ  него  одну  рюмку  рома, 
перемѣшать,  и  класть  по  одному  яичному  желт¬ 
ку,  восемь  или  девять  разъ.-  Все  это  вмѣстѣ 
надо  взбивать  довольно  долго,  чтобы  тѣсто  ста¬ 
ло  бѣло  и  густо;  тогда  взбить  особо  яичные 
бѣлки  въ  снѣжную  пѣну,  примѣшать  ихъ  къ 
тѣсту  и  выложить  его  на  столъ.  На  столѣ  по¬ 
сыпать  его  мукою,  чтобы  оно  не  п])иставало 
къ  столу;  изъ  этого  тѣста  должно  выдѣлывать 
кругленькія  булочки,  величиною  въ  небольшую 
сахарную  булку,  и  класть  ихъ  на  листъ,  одну 
подлѣ  другой;  сверхъ  того,  эти  булочки  'слѣ¬ 
дуетъ  намазывать  яичными  желтками,  роСьь 
пать  крошеннымъ  миндалемъ,  и  печь  ихъ  въ 
довольно  жарко  истопленной  печи.  Когда  онѣ 
■снекутея,  наполнивъ  ихъ  середмцу  вареньеиъ, 
прдавать  на  столъ. 


ОВЛНВНОЕ.  ЯБЛОЧНОЕ  НЕРОДНОЕ. 


.  Надо  раскатать  квелое  тѣсто,  величивою  въ 
листъ  пищей  бумаги  ,  и  толщиною  въ  палецъ, 
помазать  края  его  яичными  желтками,  в  иа- 
клеить  на  него  ободочикъ  изъ  того  тѣста,  въ  па¬ 
лецъ  же  толщиною.  Послѣ  итого,  надо  оставить, 
чтобы  поднялось;  между  тѣмъ,  пока  оно  под¬ 
нимается,  разрѣзать  на  ломотки,  вычистить  де¬ 
сять  Яблоковъ,  раскласть  итъ  по  тѣсту',  одинъ 
ломотокъ  „одлѣ  другаго,  и  когда  тѣсто  напол- 
ВИТСЯ  яблоками  ,  спечь  его  въ  довольно  жарко 
истопленнон  печкѣ.  Пока  же  пирогъ  печется 

стаканъ  мелкаго  сахара,  столовую  ложку  тол¬ 
ченой  корицы  и  мѣшать  япцы ,  сахаръ  и 
орицу  довольно  долго,  чтобы  мѣсиво  было 
очень  бѣло  и  густо:  послѣ  тою,  надо  вы¬ 
нуть  изъ  него  пирогъ,  еще  полуготовый,  при¬ 
мѣшавъ  къ  нему  двѣ  ложки  муки  и  рюмку  ро¬ 
ма,  перемѣшать  еще  разъ,  съ  яичною  взбивкою  и 
вылить  ее  на  пирогъ,  по  яблокамъ,  разро.ня 
въ  ножемъ  то.  ,что  вылито;  потомъ  допечь  пи¬ 
рогъ,  разрѣзать  его  на  части,  и  подавать  иа 
СТОЛЪ  горячій, 

РОЗАНЫ. 

Взять  одинъ  стаканъ  сливокъ,  полстакана 
мелкаго  сахара,  три  цѣльныя  яйца  и  нѣсколь- 
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ко  капель  розоваго  масла,  занѣсіГгь  все  это 
мукою,  довольно 'Густо,  и  раскатать,  на  подо¬ 
біе  лапши,  какъ  можно  тоньше;  потомъ  вырѣ¬ 
зать  изъ  этого  тѣста  жестяными  круглыми  вы¬ 
емками  (онѣ  должны  быть  одна  менѣе  другой) 
кружки,  каждый  въ  пять  фистоновъ,  трѣхъ 
или  четырехъ  размѣровъ,  и  каждаго  размѣра 
равное  количество;  послѣ  этого,  отдѣлить  одинъ 
яичпый  бѣлокъ  отъ  желтка,  намазать  имъ;  по¬ 
средствомъ  перышка,  середину  каждаго  боль¬ 
шаго  кружка,  приклеивая  къ  большому  круж- 
ку  другой  кружокъ  поменьше ;  этотъ  послѣд¬ 
ній  опять  такъ  же  помазать  яичнымъ  бѣлкомъ, 
и  наклеить  на  него  кружокъ  еще  меньшій  ;  по¬ 
томъ  точно  такъ  же  наклеить  на  верхъ  еще 
меньшій  кружокъ,  продолжая  эту  наклейку 
до  образованія  изъ  пирожнаго  какъ  бы  ма- 
.іенькон  пирамиды  или  этажерки;  потомъ  надо 
оттопить  масла ^  иа  чисто  слить  его,  и  наливъ 
па  глубокую  сковороду,  пальца  на  два  толщи- . 
ною,  вскипятить;  его  въ  кипящее  масло  и  уже 
слѣдуетъ  класть  пирожки,  оборачивая  ихъ  ма¬ 
ленькимъ  кружкомъ  къ  низу,  и  паполняя  ими 
сковороду  какъ  можно  проворнѣе,  трясти  ее 
нѣсколько  минутъ:  пирожки  сдѣлаются"  пыш¬ 
ными,  получатъ  колеръ  отъ  масла;  въ  это  вре¬ 
мя  ихъ  надо  изъ  масла  вынимать  и  класть  на 
ситы,  опять  оборачивая;  на  верхъ  каждаго  пи¬ 
рожка  слѣдуетъ  положить  одну  ягодку  варе- 


вой  мубііикі,  или  другаго  варенья,  обсыпать 
свер*ъ  того  савароиъ,  оросѣявныиъ  сквозь 
шелковое  сито  и  подавать  на  столъ. 

.  ПИРОЯНОЕ  ИЗЪ  КРЕМА. 

Одну  бутылку  самыхъ  густыхъ  сливокъ  надо 
влить  въ  каменную  плошку  и  поставить  на  ледъ. 
Когда  сливки  охолодѣютъ,  взбить  ихъ  прутянымъ 
бѣлымъ  вѣничкомъ,  который  прейсде  того  по¬ 
держать  въ  кипяткѣ,  чтобы  прутья  его  не  лома¬ 
лись,  но  отрехнуть  отъ  кипятка,  остудить,  что¬ 
бы  збивать  сливки  холоднымъ,  такъ  густо  и 
крѣпко,  чтобы  они  уподобились  тѣсту  и  свобод, 
но  держались  на  вѣничкѣ;  тогда  положить  въ 
нихъ  чайную  чашку  мелкаго  сахара,  слегка  пере¬ 
мѣшать,  и  выложить  на  блюдо;  на  блюдѣ  же 
должно  округлить  кремъ  на  подобіе  полушара 
и  обложить  вокругъ  него  пирожки  розаны  (по- 
казанные  выше);  сверху  можно  убрать  его  ка¬ 
кимъ  нибудь  вареньемъ. 

ТАКОЕ  ЯЕ  ПИРОЯНОЕ  СЪ  ЯЯЕННЫМЪ  САХАРОМЪ. 

Двѣ  лошки  мелко  нетолченаго  раФинада  надо 
растопить  на  сковородкѣ  и  закрасить  дымомъ, 
чтобы  сахаръ  получилъ,  гранатный  цвѣтъ;  тогда 
должно  разводить  его  сливками  по  немногу 
шжа.  весь  разойдется  и  пика  не  будетъ  въ  немъ 
кусковъ.  Послѣ  этого  слѣдуете  уже  слить  его; 


въ  тоже  время  надобно  взбить  одну  бутылку, 
сливокъ  въ  густую  снѣжную  -  пѣну,  положить 
въ  оный  чайную  чашку  мелкаго  сахара,  легко 
перемѣшать, и  соединить  съ  жженымъ  сахаромъ;, 
перемѣшавъ  же  все  этоі  вмѣстѣ  какъ  слѣдуетъ, 
выложить  въ  компотникъ  или  въ  другую  хру¬ 
стальную  ли  фарфоровую  вазу  ,  обложить 
сверху  Фруктами  и  подавать  на  столъ.  і 

Недолжно  кремовъ  приготовлять  очень  рано, 
потому  что  они  скоро  осѣдаютъ  и  не  могутъ 
удержать  долго  своего  вида. 

МОРОЯЕНЫЕ  КРЕМОВЫЕ  ПИРОЖКИ. 

Одинъ  стаканъ  мелко  истолченнаго  раФинада 
надо  смѣшать  съ  пятью  иѣдыіыми  явцами,  пятью 
яичными  желтками  и  рюмкою  воды  померан¬ 
цевыхъ  цвѣтовъ.  Потомъ  поставить  это  па  го¬ 
рячую  плиту,  взбивать  вѣничкомъ  такъ  долго, 
чтобы  сдѣлалось  совершенно  пышно  и  когда 
оно  будетъ  дово.іьно  бѣло,  снять  еъ  огня,  не 
переставая  взбивать,  и  остудивъ  оставшіеся  пять 
бѣлковъ,  взбить  попзрмъ  крѣпко  и  примѣшать,  къ 
тѣсту,  потомъ  взбить  одну  бутылку  густыхъ  сли¬ 
вокъ,  такъ  же  на  подобіе  тѣста;  послѣ  того  смѣ¬ 
шать  все  это  вмѣстѣ,  наполнить  этимъ  тѣстомъ 
или  кремомъ  бумажныя  коробочки,  положить 
ихъ  въ  кострюлю,  которую  прежде  поставить, 
на  ледъ  въ.  лаханочку,  и  обсыпавъ  кострюлю 
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солью  и  мелкимъ  льдомъ  (соли  надо  положить 
фунта  четыре)  замарозить  въ  ней  пирожки  и 
мароженые  подавать  на  столъ.', 

*  СУХІЕПИРОШКИ. 

Три  четверти  стакана  топленаго  масла  и 
стаканъ  мелкаго  сахара  надо  мішать  въ  чашкѣ 
ложкою  такъ  долго,  чтобы  смѣшиваемое  сдѣла- 
лосі>  бѣло  и  пышно;  тогда  класть  туда  по  од¬ 
ному,  десять  яицъ,  смѣшавъ  масло  и  сахаръ  съ 
яицамв;  положить  въ  нихъ  полный  стаканъ  кру¬ 
питчатой  муки,  потомъ  это  тѣсто  раскатать  скал¬ 
кою,  въ  толщину  пальца,  потомъ  вырѣзать  изъ 
сего  выемкою  или  стаканомъ  кружки,  потомъ 
положить  на  нихъ  смородиннаго  варенья,  сло¬ 
жить  мхъ  на  подобіе  полумѣсяца,  помазать  сверху 
желткомъ  яйца,  обсыпать  рубленымъ  миндалемъ 
и  сахаромъ,  и  печь  въ  довольно  жаркой  печкѣ. 
Когда  пирожки  испекутся,  тогда  вынуть  ихъ  на 
листъ,  и,  не  снимая  съ  листа,  остудить.  Потомъ 
подчистить  ихъ  снизу  ножемъ,  обсыпать  мелкимъ 
сахаромъ  съ  толченою  корицею  и  подавать  на 
столъ,  , 

Это  тѣсто  можно  приготовлять  въ  видѣ  боль¬ 
шаго  пирога,  распластавъ  его  на  листѣ  и  сдѣ¬ 
лавъ  кругомъ  рантъ.  Тогда  уже  нужно  сверху 
положить  ленточки  изъ  того  же  тѣста,  на  подо¬ 
біе  рѣшетки,  поіКазать  пирогъ  яицами  и  печь'. 


СЛОЕНОЕ  ПИРОШНОЕ. 


Какимъ  образомъ  приготовлять  слоеное  тѣсто 
уже  показано  выше. 

Надо  раскатать  слоеное  тѣсто  въ  величину 
листа  н  въ  толщину  ножеваго  обуха;  середину, 
(третью  часть  всего)  помазать  яичными  желт¬ 
ками,  проколоть  все  тѣсто  вилкою  во  многихъ 
мѣстахъ,  чтобы  оно  не  пузырилось,  и  печь. 
Когда  оно  йспечетея,  варить  особо  въ  неболь¬ 
шомъ  количествѣ  воды  десять  совершенно  очи- 
щепыхъ  крупныхъ  яблоковъ, изрѣзанныхъ  на  ку¬ 
сочки,  размять  ихъ  разваренныя  до  мягка,  лож¬ 
кою,  и  смешать  по  вкусу  съ  сахоромъ,  потомъраз- 
рѣзать  испеченое  слоеное  тѣсто  на  три  равныя  ча¬ 
сти  и  помазавъ  одну  изъ  нихъ  яблочнымъ  варень¬ 
емъ,  накрыть  другою;  а  другую  помазать  опять  и 
накрыть  третьею,  послѣ  того  .разрѣзать  пирогъ 
на  кусочки,  обсыпать  ихъ  сахаромъ  и  подавать 
на  столъ. 

ПЕЧЕНЬЕ  КЪ  ВИНУ. 

Нужны  слѣдующіе  припасы;  одинъ  полный 
стаканъ  мелко  нетолченаго  сахара  одну,  чайную 
чашку  сладкаго  вычищенаго  сухо  высушеннаго 
и  мелко  нарубленнаго  миндаля,-  два  яичные 
бѣлка,  полъ  чайной  чашки  крупитчатой  муки 
и  обтертую  теркою  цѣдру  однаго  лимона.  Все 
это  вмѣстѣ  надо  хорошо  замѣсить.  Если  тѣ- 
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стр  станетъ  ралеьгоаться,  тѴ)  'прнбайить  къ  нему 
еще  яичныхъ  бѣлковъ  и  муки,  изъ  этого  тѣста 
надо  смять  круглый  Кусокъ,  раскатать  его  въ 
видѣ  палки,  толщиною  въ  одинъ  вершокъ,  и 
раскатавъ,  сплюснуть  и  разрѣзать  на  длииііеиь> 
кіе  кусочки,  толщиною  въ  палецъ;  эти  кусочки 
положить  потомъ  на  помазанный  масломъ  и  за- 
сыпапныГі  мукою  листъ,  не  близко  одинъ  отъ 
другаго  и  печь  въ  печи  въ  большомъ,  жарѣ. 
Ихъ  можно  почитать  испеченными  только 
тогда,  когда  они  станутъ  свободно  отставать 
отъ  лист«т:  тогда  надо  спять  ихъ  съ  листа  и 
остудить. 

ПЕЧЕНЬЕ  ШЕ,  НАЗЫВАЕМОЕ  РЕЙСЪ. 

Иуиагы  два  пивные  стакана  мелкаго  сахара 
хорошо  смѣшанные  въ  мискѣ  или  каменной 
чашкѣ  съ  двалцатью  яичными  желтками,  (желт¬ 
ки  надо  опускать  въ  сахаръ  по  немногу,  за¬ 
мѣшивая  изъ  Нихъ  тѣсто  довольно  долго,  что¬ 
бы  оно  погустѣло  и  побѣлѣло)  два  стакана 
крупитчатой  и  одинъ  стаканъ  кортоФельной  му¬ 
ки  и  истертая  на  теркѣ  цѣдра  двухъ  лимо¬ 
новъ  оставшіеся  двадцать,  яичныхъ  бѣлковъ, 
надо  взбить  вѣничкомъ  въ  густую  снѣжную 
пѣну  и  примѣшать  къ  тѣсту  такъ,  чтобы  ни 
бѣлковъ,  ИИ  муки  не  было  порознь  ЭТИіМЪ  тѣ¬ 
стомъ  надо  наполнить  коробочки  сдѣланныя  изь 
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пищей  бумаги  (виличина  ихъ  зависитъ  отъ 
произвола  каждаго)  и  испечь  его  въ  печи  не 
въ  большомъ  жарѣ.  Пирожки  надобно  почитать 
готовыми  тогда,,  когда  они  станутъ  крѣпки.  То¬ 
гда  ихъ  слѣдуетъ  вынуть  изъ  коробочекъ,  осту¬ 
дить  и  подавать. 

СБОРНЫЙ  ПИРОГЪ. 

Опредѣля  по  произволу  величины  пирога,  на^ 
добно  набрать  разнаго  сухаго  печенья  и,  сораз- 
мѣрно  съ  количествомъ  печенья,  приготовить  бо¬ 
лѣе  или  менѣе  емкую  кострюлю,  вымазать  ее 
сливочнымъ  масломъ,  которое  распустить  прежде 
на  сковородкѣ,  особо  отъ  сего  одинъ  стаканъ 
мелкаго  сахара,  надо  поспустить  наблюдая,  чтобы 
онъ  не  пригорѣлъ,  ц  когда  онъ  станетъ  довольно 
жидокъ,  приклеивать  имт,  печенье,  одинъ  пиро- 
жоігь,  къ  другому,  обкладывая  ими  внутренность 
кострюли  ровно  и  плотно,  такъ  чтобы  изъ  пи¬ 
рожнаго  составилась  рамка,- смотря  по  виличпнѣ 
этого  пирога  ,  взбить  нужное  количество  са¬ 
мыхъ  густыхъ  сливокъ  въ  крѣпкую  пѣну, 
Положить  въ  нихъ  маѵіиннаго  вишневаго  иди 
клубничнаго  варенья,  наполнить,  ими  вынутую 
изъ  кострюли  пирожную  рамку,  украсить  свер¬ 
ху  желеемъ  и  Фруктами,  и  подавать  тотчасъ  же 
на  столъ. 

Это  пирожное  можно  приготовлять  изъ  одного 
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какаго  нибудь  сорта  печенья,  а  также  изъ  Фрук¬ 
товъ  какъ  то:  изъ  апельсиповъ,  винограда, 
ФИНИКОВЪ,  чернослива  и  наполнять  кремомъ. 


ОТДѢЛЕНІЕ  ПЯТНАДЦАТОЕ, 

О  различныхъ  глазурахъ  и  о  прочемъ.  . 

ГЛАЗУРЪ  ИЗЪ  ФЛЕРЪ  Д’-ОРАНЮЪ, 

Надо  расколоть  одинъ  Фунтъ  рафинада,  об¬ 
лить  его  полубутылкою  воды,  и  доварить  какъ 
прказано  въ  §  третьемъ,  столовую  ложку  рен¬ 
сковаго  уксуса,  поставить  на  ледъ,  и  только 
что  [станетъ  густѣть,  начать  мѣшать  лопаточ¬ 
кою,  до  того,  чтобы  онъ  сталъ  совер/ленно 
бѣлъ  и  жидокъ;  когда  онъ  начнетъ  густѣть, 
тогда  надо  разводить  его  водою  померанцевыхъ 
цвѣтовъ,  до  такой  степени,  чтобы  онъ  могъ 
литься,  но  былъ  не  жиже  густой  патаки;  послѣ 
этого,  положить  въ  него  двѣ  столовыя  ложки 
лимоннаго  сока,  перемѣшать,  и  употреблять 
этотъ  глазуръ  для  глазированія  тортовъ  и  раз¬ 
наго  меѵікаго  пирожнаго.  Онъ  долженъ  быть 
глянцевитъ,  какъ  атласъ,  и  потому  онъ  гораздо 
болѣе  употребляется  на  глазуровку  пирожныхъ, 
нежели  "готъ,  который  приготовляется  изъ  су- 
хаго  сахара. 
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РОЗОВЫЙ  ГЛАЗУРЪ. 

Приготовлять  точно  такъ  же,  какъ  и  Флеръ  д^о- 
ранжевый,  съ  тою  только  разницею,  что  послѣд¬ 
ній  слѣдуетъ  разводить  розовою  водою  и  окра¬ 
шивать  въ  розовый  цвѣтъ  кашенилью,  приго¬ 
товленною  какъ,  показано  выше. 

ЖЕЛТЫЙ  ГЛАЗУРЪ. 

Надо  прежде  приготовить  бѣлый  глазуръ, 
такъ  какъ  показано  выше ,  и  развести  его, 
вмѣто  воды  померанцавыхъ  цвѣтовъ,  простою 
водою.  Когда  же  онъ  изготовится,  тогда  нате¬ 
реть  на  сахаръ  два  толстокожіе  апельсина,  от¬ 
скоблить  отъ  сахара  цѣдру  ножемъ,  и,  поло¬ 
живъ  ее  въ  чашечку,  развести  горячею  водою, 
чтобы  сахаръ  могъ  распуститься.  Тогда  при¬ 
мѣшать  распустившійся  сахаръ  въ  глазуръ,  и, 
если  онъ  будетъ  еще  не  довольно  желтъ,  то 
прибавить  въ  него  нѣсколько  капель  шафран¬ 
наго  настоя. 

Во  всѣ  глазуры  должно  прибавлять  по  вку¬ 
су  каждаго,  разведенной  лимонной  соли. 

ЗЕЛЕНЫЙ  ГЛАЗУРЪ. 

Зеленый  глазуръ  приготовляется  изъ  Флеръ 
д’оранжеваго  глазура,  слѣдующимъ  образомъ: 
■^адо .  четверть  Фунта  свѣжихъ  Фисташекъ  об- 
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лить  кипяткомъ  ,  вычистить  ихъ  и  истереть 
какъ  мояшо  мельче,  прибавляя  въ  нихъ  по 
немногу  воды;  послѣ  этого  слѣдуетъ  протереть 
ихъ  сквозь  сито,  и,  протертыя,  развести  Флеръ 
д’оранжевымъ  глазу р'оігь;  потомъ  прибавить  еще 
протертаго  отвареннаго  шпината,  чтобы  гла- 
зуръ;  имѣлъ  густой  зеленый  цвѣтъ.  Шпинатъ 
надо  приготовить  такъ;  отобрать  и  перемыть, 
оторвать  отъ  него  коренья  и  сварить  въ  водѣ 
до  мягка,  слить  съ  него  воду,  отжать  и  про¬ 
тереть  ложкою  сквозь  частое  сито;  тогда  уже 
окрашивать,  имъ  глазуръ,  наблюдая  чтобы  не 
было  въ  немъ  кусочковъ. 

ШОКОЛАДНЫЙ  ГЛАЗУРЪ. 

Надобно  расколоть  на  кусочки  одинъ  Фунтъ 
шоколада  и  облить  такимъ  количествомъ  во¬ 
ды,  чтобы  онъ  въ  ней  распустился ;  потомъ 
разварить  его  на  огнѣ,  мѣшая,  чтобы  не  было 
въ  немъ  кусочковъ.  Когда  онъ  уподобится  жид¬ 
кому  тѣсту,  тогда  уварить  одинъ  Фуигъ  саха¬ 
ра,  какъ  показано  въ  §  третьемъ,  мѣшая  его, 
пока  совершенно  побѣлѣетъ ;  послѣ  этого 
уже  положить  въ  него  разваренный  шоколадъ, 
перемѣшать  вмѣстѣ  и  глазировать  что  угодно; 
но  наводя  па  пирожное  г.іазуръ,  всегда  нужно 
ставить  его  на  минуту  въ  печь,  чтобы  этотъ 
глазуръ  сохранялъ  глянецъ;  а  на  слѣдующій- 
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разъ  надо  прибавить  въ  него  не  много  воды 
и  разогрѣть  на  огнѣ:  онъ  придетъ  опять  въ 
надлежащее  жидкое  состояніе.  Такъ  надо 
поступать  всякій  разъ,  ^  пока  глазуръ  не  употре¬ 
бится  весь. 

ГЛАЗУРЪ  ДЛЯ  УБОРКИ  ПИРОГОВЪ,  ПИРАМИДЪ 
И  КОНФЕКТОВЪ. 

Надо  растолочь  и  просѣять  сквозь  шелковое 
сито  одинъ  фунтъ  рафинада,  положить  его  въ 
чашку  и  замѣсить  изъ  него  съ  яичными  бѣл¬ 
ками  густое  тѣсто,  помѣшать  его  пемпого  ло¬ 
паточкою  и  прибавить  столовую  ложку  лимон¬ 
наго  сока,'  который  долженъ  быть  процѣженъ 
сквозь  плотное  полотно.  Все  это  вмѣстѣ  мѣ¬ 
шать  такъ  долго,  чтобы  тѣсто  сдѣлалось  еще 
гуще,  стало  легко  и  бѣло;  тогда  взявъ  его  не¬ 
много  лопаточкою,  положить  на  чистую  бумагу; 
если  оно  не  станетъ  распускаться,  то  мѣшать 
его  болѣе  не  нужно;  потомъ  это  все  слѣдуетъ 
собрать  въ  одну  массу  и  накрыть  сырой  тряпкой, 
безъ  чего  глазуръ  можетъ  высохнуть  и  испор¬ 
титься.  Когда  нужно  будетъ  что  нибудь  убирать 
имъ,  то  сдѣлавъ  изъ  четверти  листа  писчей  оумаги 
трубочку,  кончикъ  которой  долѵкенъ  быть  со¬ 
вершенно  ровенъ  и  плотенъ,  наполнить  ее  этимъ 
глазуромъ,  такъ,  чтобъ  удобно  было  труоочку 
завернуть;  а  послѣ,  обрѣзавъ  у  ней  ножницами 
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кончикъ,  толщиною  въ  толстую  нитку  или  въ 
тоненькій  снурокъ,  сжать, трубочку  между  боль¬ 
шимъ,  указательнымъ  и  переднимъ  пальцами:  отъ 
этого  потечетъ  изъ  нея  глаауръ.  Тогда  можно 
изъ  него  выдѣлывать  разные  узоры. 

О  РАСПРЕДѢЛЕНІИ  ДЕССЕРТА  НА  БАЛЬНЫХЪ  ВЕЧЕРАХЪ. 

По  существующему  повсемѣстному  обычаю 
не  рѣдко  даются  балы  или  увеселительные  ве> 
чера  при  разныхъ  случаяхъ,  какъ  то:  въ  дни 
браковъ,  имянипъ  ,  рожденій;  а  такъ  же  на'-, 
значаются  они  часто  безъ  всякаго  важнаго  слу¬ 
чая,  такъ,  по  желанію  того  или  другаго  лица. 
На  этихъ  балахъ,  между  прочими  удовольстіями, 
угощеніе  принято  за  необходимость;  но  порядокъ 
угощенія,  большею  частію  возлагается  на  кан- 
дитера  какъ  изобрѣтателя  и  распорядителя  по 
гастрономической  части  бала.  Во  всѣхъ  такихъ 
случаяхъ  порядокъ  угощенія  почти  неизмѣ- 
няется  временемъ,  а  потому  онъ  долженъ  быть 
здѣсь  описанъ,  сообразно  современнымъ  усло¬ 
віямъ  или  законамъ,  на  которыхъ  основывается. 

УГОЩЕНІЕ  НА  БАЛАХЪ  ВЪ  ДНИ  БРАКОВЪ. 

Прежде  нежели  соберутся  гости,  столъ  уже 
долженъ  быть  приготовленъ.  Если  гости  при¬ 
глашаются  на  обѣдъ,  то  во  время  обѣда  гости 


обыкновенно  пьютъ  тосты,  по  предварительному 
назначенію  ихъ  присутствующими.  Тосты  про¬ 
возглашаются  за  жаркимъ.  На  это  время  слѣ¬ 
дуетъ  подавать  пуншъ  -  гласе  и  шампанское. 
Послѣ  шампанскаго,  если  слѣдуютъ  кремъ  или 
мороженое,  или  желе  сухое,  пирожное  подается 
тотчасъ  послѣ  нихъ,  безъ  перемѣны  у  гостей 
тарелокъ;  послѣ  сухаго  пирожнаго  всегда  бе¬ 
рутся  конФекты,  которыя  во  время  обѣда  должны 
стоять  въвазахъ  на  столѣ,  и  когда  гости  выходятъ 
изъ  за  стола,  въ  это  время  служит?ели  должны 
выносить  столы,  снявъ  съ  нихъ  всѣ  принадлеж¬ 
ности  обѣда,  а  кандитеръ  долженъ  приготовить 
коФей,  который  лѣтомъ  можно  подавать  холод¬ 
ный.  Если  же  коФей  подается  горячій,  то  со 
сливками,  безъ  хлѣба:  его  слѣдуетъ  подавать 
немедленно  послѣ  стола.  Въ  то  время ,  когда 
одинъ  или  два  служителя  разносятъ  коФей, 
прочіе  должны  принимать  отъ  гостей  чашки 
послѣ  коФея;  спустя  полчаса  или  часъ,  пока 
одинъ  изъ  служителей  ставитъ  самоваръ  и  при¬ 
готовляетъ  всѣ  принадлежности  чая,  то  есть, 
накладываетъ  на  подносы  печенья,  нарѣзываетъ 
лимоны,  разстанавливаетъ  чашки  и  кладетъ  въ 
нихъ  сахаръ,  слѣдуетъ  подавать  гостямъ  дес- 
сертное  вино;  послѣ  вина  чай;  послѣ  чая  Фрук¬ 
ты  ;  послѣ  фруктовъ  мороженое  или  кремъ; 
послѣ  мороженаго  питье,  (которое,  подается 
въ  продолжейіи  всего  'вечера,  въ  особенности- 
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во  время  танцевъ)  за  питьемъ  маседуанъ  ;*  за 
маседуаномъ  конФектьі  ;  за  конФектами  то- 
коладъ;  за  шоколадомъ  вино  и  легкое  печенье, 
при  которомъ  раздаются  такъ  же,  экорнеты,  на¬ 
полненные  конФектами,  которыя  молодая  раз¬ 
даетъ  своимъ,  а  молодой  своимъ  рбднымъ  и 
знаісомымъ.  Этимъ  обыкновенно  оканчивается 
свадебный  вечеръ,  и  гости  разъѣзжаются. 

На  чайный  подносъ ,  подъ  каждую  чашку, 
кладется  обыкновенно  маленькая  чайная  салФѳ* 
точка;  подносъ  под7>  печеньемъ  такъ  же  по¬ 
крывается,  салфеткою ,  па  которую  расклады¬ 
вается  печенье  въ  симметрическомъ  видѣ. 

УГОЩЕНІЯ  ВЪ  ИМЯНИННЫЕ  ДНИ. 

Если  гости  приглашаются  не  къ  обѣду,  а  на 
вечеръ,  то  вечеръ  начинается  чаемъ,  передъ 
которымъ  обносятъ  гостей  дессертнымъ  виномъ; 
послѣ  чая  слѣдуютъ  сырые  Фрукты  или  варенья 
въ  сахарѣ;  послѣ  Фруктовъ,  кремъ  или  маренго; 
послѣ  маренго  маседуанъ,  если  непредполагается 
подавать  закуски  или  ужина;  послѣ  маседуана 
дессертное  вино;  послѣ  вина  конФектьі;  послѣ 
конФектовъ  мороженое;  послѣ  мороженаго  питье; 
а  послѣ  питья,  шоколадъ  съ  бисквитами  или 
легкимъ  печеньезгь.  Если  же  назначается  ужинъ 
или  закуска,  то  послѣ  маседуана  подается  шо¬ 
коладъ,  послѣ  шоколада  "конФекты,  послѣ  кон- 


Фектовъ  мороженое;  послѣ  мороженаго  питье, 
послѣ  питья  десертпое  вино,  а  послѣ  вина  за- 
куска  или  ужинъ. 

Иногда  для  кавалеровъ  дѣлается  пуншъ  илп 
грокъ,  а  для  дамъ  негосъ  нлн  глшвейиъ,  ко- 
торые  подаются  во  время  чая. 

УГОЩЕНІЯ  ВЪ  ПРОСТЫЕ  БАДЫ. 

Они  обыкновенно  начинаются  съ  чая .  Шоко¬ 
ладъ  подается  передъ  мороженымъ.  Такіе  вечер 
„о  большой  части  заключаются  легкою  заку¬ 
скою.  На  важные  балы  можно  назначать  по  пятя 
служителей  на  пятьдесятъ  персонъ.  Если  уг^ 
щеніе  подается  гостямъ  на  четырехъ  ноди^ 
сахъ,  то  остающійся  отъ  пяти  одинъ  человѣкъ 
долженъ  разливать  чай  и  приготовлять  слѣду- 
ющіе  дессерты. 

РАЗЛИЧНЫЯ  УКРАШЕНІЯ  И  ПИРАМИДЫ. 

По  приложеннымъ  здѣсь  рисункамъ  можно, 
дѣлать  точно  такія  или  подобныя  имъ  пирами- 

ды,  корзинки  и  вазы,  которыя  приготовляются 

большею  частію  изъ  марципана  или  изъ  мин¬ 
дальныхъ  макароновъ.  Нерѣдко  же  приготов¬ 
ляютъ  ихъ  и  изъ  простого  тѣста,  гакъ,  надо 
вычистить  и  истй^Л*тъ  мелко,  сладкаго  миндаля; 
имѣть  паготовѣ  Фунтъ  сливочнаго  масла,  пол^ 
тора  фу™  мелкаго  сахара,  истертую  на  терк 


цѣдру  одного  лимонЗ;  чайную  чашку  розовой 
воды  и  три  фунта  крупитчатой  муки  (если  по¬ 
надобится,  прибавить  яицъ),  чтобы  можно  было 
замѣсить  крутое  тѣсто,  которое  надо  раскатать 
на  ровномъ  столѣ  скалкою,  въ  четверть  дюйма 
толщиною,  и  вырѣзывать  изъ  него,  по  сдѣлан¬ 
нымъ  изъ  бумаги  выкройкамъ,  то,  что  нужно 
изъ  этого  тѣста;  Фигуры  должно  положить  на 
ровный  листъ  и  печь  ихъ  довольно  сухо ;  а  послѣ 
того  покрыть  съ  одной  стороны  глазуромъ, 
засушить  и  составлять  пирамиды  на  блюдѣ, 
склеивая  одну  часть  ея  съ  другою  распущен¬ 
нымъ  на  сковородкѣ  мелкимъ  сахаромъ.  Когда 
же  она  составится,  тогда  должно  обклеить  ёе, 
въ  семметрическомъ  видѣ,  конФектами,  украсить 
разноцвѣтными  г.іазурами  и  подавать  на  столъ. 

Пирамиды,  приготовляемыя  изъ  марципана, 
печь  не  должно;  а  должно  засушивать  в7о  лег¬ 
комъ  жарѣ  и  составлять  какъ  выше  показано. 

ШОКОЛАДНЫЙ  ДУТЫЙ  САХАРЪ. 

Для  этого  нужно  взять  одинъ  фунтъ  рафи¬ 
нада,  расколоть  его,  й  облить  водою ,  чтобы  онъ 
могъ  распуститься.  Тогда  уже  слѣдуетъ  варить 
его,  какъ  показано  въ  ^  седьмомъ,  и  въ  то  время, 
какъ  онъ  варится,  отдѣлить  отъ  одного  яйца 
бѣлокъ,  взять  двѣ  столовыя  ложки  сахара, 
просѣяннаго  сквозь  шелковое  сито ,  смѣшать 


бѣлокъ  съ  сахаромъ  въ  стаканѣ,  чтобы  смѣ¬ 
шанное  ,  было  бѣло  и  легко;  и  когда  сахаръ 
доварится  какъ  надо,  положить  ^ъ  него  три 
столовыя  ложки  тертаго  шоколада  и  битый 
бѣлокъ  съ  сахаромъ,  и  тотчасъ  же  мѣшать  ло¬ 
паточкою.  Какъ  скоро  это  вариво  станетъ  под¬ 
ниматься,  то,  какъ  можно  проворнѣе  выложить 
его  въ  коробку,  и,  опрокинувъ  кострюлю,  дер 
жать  надъ  нею,  пока  небудетъ  идти  пара;  послѣ 
этого  надо  вынуть  свареное  изъ  бумаги  и  на¬ 
рѣзать,  или,  вѣрнѣе  сказать,  наколоть  изъ  него 
ножемъ,  такъ  какъ  сахаръ,  довольно  большіе 
куски,  которые  будутъ  похожи  на  легкіе  пе¬ 
счаные  камни,  называемые  морскою  пѣною.  Са¬ 
харъ,  изготовленный  по  этому  способу ,  идетъ 
па  различныя  украшенія  пирамидъ  и  на  изобра¬ 
женіе  утесовъ. 
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Пирамида  (а),  Д}іыё  сахаръ,  о  првготвлевіи 
котораго  будетъ  сказано  ниже  (Ь)  марципанъ. 

Фигура  6. 
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приготовленный  изъ  миндаля  иди  Фисташекъ— 
если  фисташковый,  Ю  его  должно  подкрасить 
шпинатомъ,  отчего  онъ  получитъ  свѣтлозеленый 
цвѣтъ  (с);  марципанъ  бѣлый  (й);  маркизы  изъ 
бѣлаго  драгакантоваго  тѣста,  съ  красными  по¬ 
лосками,  окрашенными  кашенилью  и  такими 
же  Фистонами;  рельеФная  работа  и  украшенія 
приготовляются  обыкновенно  изъ  гдазура,  убор¬ 
ка,  какъ  то:  окна,  перила  и  ороч,,  тоже  дол¬ 
жно  дѣлать  по  -особой  выкройкѣ ,  на  ровномъ 
листѣ  или  камнѣ,  намазанномъ  сливочнымъ 
масломъ;  выкроенныя  Фигуры  высушивать  и 
составлять,  какъ  уже  .  показано  выше,  распу¬ 
щеннымъ  сахаромъ.  Когда  главйыя  части  пи¬ 
рамиды  будутъ  сдѣланы,  второстепенныя  укра¬ 
шенія  приклеиваются  уже  къ  ней  на  мѣстѣ. 

БѢЛЫЙ  ДУТЫЙ  САХАРЪ. 

Надо  прежде  всего  приготовить  изъ  листа 
писчей  бумаги  коробку,  края  которой  должны 
быть  въ  вершокъ  вышиной.  Послѣ  этого:  одинъ 
фунтъ  рафинада,  расколоть,  облить  водою  и 
сварить,  какъ  показано  въ  §  седьмомъ;  когда 
же  опъ  будетъ  сваренъ,  то  положить  въ  него; 
одинъ  яичный  бедокъ,  смешанный;  съ  двумя 
ложками  мелкаго  сахара,  и  мешать;  а  какъ  онъ 
будетъ  подниматся,  то  выложить  его  въ  короб¬ 
ку,  остудить,  разрезать  и  употреблять  для  пи¬ 
рамидъ. 
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УТЕСЪ. 

Литера  (а)  служитъ  изображеніемъ  утеса,  со¬ 
ставленнаго  изъ  кусковъ  дутаго  сахара  и  скле¬ 
еннаго  распущеннымъ  сахаромъ.  Въ  ущельяхъ, 
мѣстамъ,  сдѣлана  зелень,  на  подобіе  моха  и 


Фигура  7. 


травы,  изъ  Фисташковаго  марципана:  литера  (Ь); 
на  поверхности  утеса  видна  развалина,  сдѣлан- 
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ная  изъ  мелкаго  печенья,  называемаго  терпѣ¬ 
ніе  (гіассьянсъ)  склеенная  на  ровномъ  листѣ  или 
камнѣ  распущеннымъ  сахаромъ. 

СКАЛА. 

Литера  (а)  изображаетъ  скалу,  составленную 
изъ  рубленнаго  миндаля,  съ  распущеннымъ 
Фигура  8. 
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сахаромъ,  кажущуюся  какъ  бы  сдѣланною  изъ 
дикаго  мрамора,  сѣраго  цвѣта  (Ь);  извивающая¬ 
ся  тропинка  сдѣлана  изъ  драгокантоваго  зеле¬ 
наго  тѣста,  оно  усыцано  :  какъ  бы  пескомъ, 
желтымъ  сахаромъ  (с) ; .  на  поверхности  скалы 
находится  изображеніе  бесѣдки;  оно  составлено 
изъ  марципана;  зелень  и  растеніе  кругомъ  сдѣ¬ 
ланы  изъ  драгакантоваго  тѣста. 

ПИРАМИДА. 

Литера  (а)  вѣнскій  пирогъ,  оглазированный  и  укра- 

■  Фигура  9. 
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шеныый,  литера  (Ь)  арабески,  пирамиды  изъ  тѣ¬ 
ста  миндальныхъ  макороновъ,  слѣпленная  рас¬ 
пущеннымъ  сахаромъ  и  украшена  конФектами. 

БЕСѢДКА. 


Литара  (а)  изображеніе  бесѣдки  въ  готиче¬ 
скомъ  видѣ,  сдѣланной  изъ  бѣлаго  драгакан- 


Фигура  10, 


товэго  тѣста  (в);  на  шпицѣ  золотой?  шарикъ  (с) 
внизу  подъ  нею  постаментъ  изъ  дутаго  сахара. 

У'  Л  Ѣ  й. 

Литера  (а)  изображеніе  улья,  сдѣланнаго  изъ 
тѣста  миндальныхъ  макароновъ  ;  гирлянда  изъ 
Фигура  11. 


глазура «  употребляемаго  для  уборки  пиро¬ 
говъ.  Пчелы  изъ  драгакантоваго  тѣста;  кры¬ 
лышки  пчелъ  изъ  слюды;  литера  (Ь)  миндаль¬ 
ный  тортъ,  неглазированный,  видъ  дерева. 
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КОРЗИНКА. 

Литера  (а)  изображеніе  овальной  вазы  или 
корзинки ,  сдѣланное  изъ  колецъ  безейнаго  тѣ- 

Фигура  12. 


ста.  Кольца  одно  другаго  менѣе.  Они  склеены 
распущеннымъ  сахаромъ.  Литера  (Ь>;  корзинка 
наполнена  битыми  сливками  и  украшена  ва¬ 
реньемъ  и  желеемъ. 
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ВАЗА. 

Литера  (а)  миндальный  тортъ,  оглазирован- 
ный  шоколаднымъ  глазуромъ ;  литера  (Ь)  изо- 
Фигура  13. 


бражеше  вазы,  сдѣланной  изъ  мелкаго  печенья, 
называемаго  (терпѣніе):  ваза,  склеенная  распу- 
'щеннымъ  сахаромъ;'  литера  (с)  сбитые  сливки 
съ  ванилью.  Подъ  ними  ваза  выложена  бискви¬ 
тами. 
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РОГЪ  ИЗОБИЛІЯ. 

Изображеніе  рога  изобилія  сдѣланнаго  изъ 
Фигура  14. 


тѣста  шоколаднаго  торта,  украшеннаго  глазу¬ 
ромъ  и  наполненнаго  коиФектами. 

КОРЗИНКА. 

Литера  (а)  венскій  пирогъ,  оглазированный  и 
украшенный  глазуромъ.  Фруктами  и  ко  НФекта- 
ми  литера  (Ь)  изображеніе  корзинки  изъ  тѣ- 
Фигура  15. 


ста  миндальныхъ  макароновъ.  Карзинка  напол¬ 
няется  конФектамй. 


о  СБЕРЕШЕНШ  И  СНЯТІИ  ФРУКТОВЪ. 

Кто  имѣетъ  сады  и  въ  нихъ  Фруктовыя  де¬ 
ревья,  тому  надо  имѣть  и  сухую  кладовую,  въ 
которой  должны  быть  устроены  полки  изъ  бру¬ 
сковъ,  употребляемыхъ  на  стропилы.  Надо, 
чтобы  онѣ  были  совершенно  сухи.  Ихъ  слѣ¬ 
дуетъ  устроивать  на  подобіе  рѣшетокъ,  въ  раз¬ 
стояніи  одна  отъ  другой  на  полтора  дюйма, 
чтобы  воздухъ  свободно  могъ  проникать  меж¬ 
ду  ними.  На  эти  полки  должно  класть  солому 
или  сухой  мохъ,  поперегъ  брусковъ,  не  очень 
толсто;  сверхъ  моха  надо  накладывать  Фрукты, 
одни  подлѣ  другихъ,  и  накрывать  тонко  сухою 
соломою. 

О  СНИМАНІИ  ФРУКТОВЪ. 

Всѣ  плоды  и  фрукты,  какъ  то:  яблоки,  гру. 
ши  и  баргамоты,  нужно  стараться  снимать  съ 
дерева  со  стебельками;  и  при  томъ,  такъ  осто¬ 
рожно,  чтобы  они  пе  падали  на  землю:  чрезъ 
это  они  повреждаются  и  немогутъ  быть  долго 
сбережены;  кромѣ  того,  также  для  лучшаго 
сберейкенія  Фруктовъ  ,  надо  снимать  ихъ'  съ 
каждаго  дерева  отдѣльно ,  потому  что  почти 
каждое  Фруктовое  дерево  имѣетъ  свои  качества 
и  свой  родъ  плодовъ.  Такъ  напримѣръ  ябло¬ 
ки,  называемыя  крыжапель,  имѣютъ  видъ  тем- 
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Нозеленый  и  темнокрасный,  почти  гранатоваго 
цвѣта,  во  вкусѣ  сладко- кислы  и  тверды;  этотъ 
сортъ  яблоковъ  очень  хорошо  сохраняется  и 
очень  годенъ  къ  кандитерскому  дѣлу  для  печенья, 
для  мягкаго  и  для  сухаго  мармелада.  Яблоки, 
именуемыя  апорто,  бываютъ  нѣжны,  видомъ 
крупны,  и  имѣютъ  довольно  пріятный  видъ; 
ихъ  можно  мочить  и  также  употреблять  для 
изготовленія  сухаго  мармелада.  Антоновскія, 
видомъ  зелены,  чисты:  сочны,  это  одинъ  изъ 
лучшихъ  сортовъ  яблоковъ,  для  приготовленія 
бѣлаго  желе.  Ихъ  такъ  же  можно  мочить  въ 
квасу,  какъ  показано  выше.  Рѣпка,  Анисовые, 
Плодовитка,  и  такъ  далѣе,  совершенно  различны 
по  своимъ  качествамъ.  Снимая  ихъ,  надо,  какъ 
показано  выше,  раскладывать  на  солому,  такъ, 
чтобы  каждый  сортъ  лежалъ  отдѣльно  одинъ 
отъ  другаго.  Такъ  же  надо  раскладывать  груши 
и  баргамоты.  Надобно  наблюдать,  чтобы  въ  кла¬ 
довой,  гдѣ  сохраняются  плоды,  было,  примѣр¬ 
но,  около  семи  градусовъ  тепла.  Должно  по 
крайней-мѣрѣ  одинъ  разъ  въ  недѣлю  пересма¬ 
тривать  плоды:  если  на  которыхъ  окажутся 
пятна,  отбирать  ихъ,  вырѣзывать  изъ  нихъ 
испорченныя  части,  вычищать  ихъ  и  варить,  съ 
прибавленіемъ  небольшаго  количества  воды. 
Изъ  сваренныхъ  же  удобно  можно  приготов¬ 
лять  мармеладъ,  иди  употреблять  ихъ  для  чего 
нибудь  другаго,  какъ  напримѣръ;  дѣлать  ябдоч- 
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ную  воду,  медъ,  уксусъ,  который  съ  успѣхомъ 
можно  употреб^гять  для  салатовъ  и  разныхъ 
маринованій  Фрукты  и  ягоды,  какъ  то:  вигани, 
малину,  садовую  землянику,  сливы,  и  даже 
персики,  и  абрикосы,  нужно  стараться  снимать 
спѣлые,  отчего  и  варенье  изъ  нихъ  будетъ  хо¬ 
рошо;  если  же  нѣкоторые  изъ  нихъ  перезрѣютъ, 
а  другіе  недозрѣютъ,  то  первые  въ  сахарѣ 
разварятся  ,  а  послѣдніе  будутъ  слишкомъ 
тверды. 

Пр  илиьчаніл. 

Такъ  какъ. въ  изложенныхъ  въ  этой  книгѣ  на¬ 
ставленіяхъ,  только  кратко  объяснены  правила 
изготовленія  и  храненія  кандитерскихъ  издѣлій, 
что  по  моему  мнѣнію  нахожу  неудовлетвори¬ 
тельнымъ  для  желающихъ  руководствоваться 
моими  совѣтами,  то,  воизбѣжаніе  неумѣстнаго 
распространенія  наставленій  и  повторенія  въ 
нихъ  нѣсколько  разъ  одного  и  того  же,  нахожу 
нужнымъ  изложить  въ  заключеніи  моей  книги: 

ІІервое.  При  отдѣленіи  въ  яйцахъ  бѣлка  отъ 
желтка,  должно  стараться ,  надбивъ  слегка  яйцо, 
разнять  скорлупу  па  двѣ  половинки,  всегда 
опускать  бѣлокъ  въ  отдѣльную  чашку,  возлѣ 
которой  имѣть  другую  для  желтка,  и  перекла¬ 
дывая  желтокъ  изъ  одной  скорлупы  въ  друг 
гую,  наблюдать,  чтобы  ни  сколько  непопало 
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въ  бѣлок-ь  желтка.  Если  же  не  большая  часть 
его  и  отдѣлится,  то  должно  непремѣнно  вы- 
иуть  ее,  потому  что  желтокъ  заключаетъ  въ 
себѣ  маслянистыя  части  и  будучи  смѣшанъ  съ 
бѣлкомъ,  разжидитъ  его:  тогда  уже  невозможно 
будетъ  взбить  его  крѣпко;  если  же  бѣлокъ,  не 
крѣпко  взбитый,  примѣшается  въ  тѣсто,  то  и 
самое  тѣсто  будетъ  жидко:  отъ  этого  то  тѣсто, 
по  выпеченіи  его,  небудетъ,  какъ  слѣдуетъ  ему 
быть,  пышно  и  легко,  а,  напротивъ,  станетъ 
твердо  и  тежело  и  уменьшится  въ  количествѣ. 
Кромѣ  того,  когда  бѣлки  чисто  отдѣлятся,  то, 
въ  лѣтнее  время  должно  ихъ  ставить  на  ледъ, 
а  зимою  въ  холодное  мѣсто,  чтобы  только  ие- 
могли  замерзнуть:  они  всегда  должны  быть 
совершенно  холодные;  когда  же  ихъ  нужно  взои 
вать,  то  первоначально  должно  йѣничкомъ  слегка 
приподнимать;  а  какъ  они  сдѣлаются  жидки,  и 
будутъ  пѣниться,  то  слѣдуетъ  взбивать  ихъ  по¬ 
скорѣе,  пока  сдѣлаются  тверды,  подобно  снѣгу» 
тогда  класть  въ  смѣшанный  съ  желтками  са¬ 
харъ,  муку,  которую  не  надо  размѣшивать  со¬ 
вершенно,  но  не  много  перемѣшать,  положить 
бѣлки  и  вымѣшивать,  чтобы  образовать  изъ  того 
одну  массу. 

Второе.  При,  изготовленіи  пирожныхъ  надо 
употреблять  мелкій  сахаръ,  чтобы  опъ  былъ 
просѣянъ  сквозь  сито,  довольно  частое,  по¬ 
тому  что,  будучи  смѣшанъ  съ  яичнымъ  желт- 
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комъ,  иначе  не  растворится:  черезъ  это  и  самое 
тѣсто  неможетъ  быть  такъ  пышно,  какъ  бы 
слѣдовало.  .  ' 

Третье.  Когда  сахаръ  положится  въ  чашку 
или  каменную  пЛошку,  то  желтки  должно  въ 
него  класть  по  одному,  или  по  два  не  болѣе,  и 
хотя  здѣсь  показано  выше,  что  діхъ  надо  раз¬ 
мѣшивать  съ  сахаромъ  лопаточкою ,  но  для 
этого  пужно  имѣть  особую  привычку,  пріобрѣ¬ 
таемую  долговременною  опытностію  въ  канди- 
терскомъ  дѣлѣ.  Если  у  кого  этой  привычки 
нѣтъ,  то  этотъ  способъ  мѣшанія  можно  замѣ¬ 
нить  тѣмъ,  что  взять  простую,  большую  дере¬ 
вянную  ложку,  растирать  ею  сахаръ  съ  желт¬ 
комъ,  пока  будетъ  это  довольно  бѣло,  и  терпѣ- 
ливо  продолжать  эту  работу,  такъ,  чтобъ  всѣ 
желтки  и  весь  сахаръ  были  смѣшаны.  Ес.іи  же 
положить  въ  посудину  всѣ  желтки  вмѣстѣ, 
вдругъ,  то  ихъ  не  возможно  будетъ  такъ  хо¬ 
рошо  смѣшать,  какъ  класть  одинъ  послѣ  дру¬ 
гаго  постепенно;  вообш;е  же,  всякое  тѣсто,  ко- 
тоторое  взбивается  вѣничкомъ  на  огнѣ,  и  со¬ 
стоитъ  изъ  яицъ,  въ  противоположности  съ  ска¬ 
заннымъ  выше,  должно  быть  взбиваемо  скоро, 
со  всею  пропорціею  яицъ,  до  тѣхъ  поръ,  пока 
станетъ  совершенно  бѣло  и  густо.  Когда  оно 
такимъ  образомъ  взбито,  то  въ  него -Недолжно 
класть  въ  горячее  муки,  а  прежде  остудить,  при 
чемъ  однако  же  взбивать  все  такъ  постепенно. 
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Четвертое  примѣчаніе  относится  къ  составле¬ 
нію  масленныхъ  тѣстъ.  Для  всѣхъ  пирожныхъ, 
въ  которые  употребляются  масло,  сахаръ,  мука  и 
взбитыя  бѣлки,  слѣдуетъ  прежде  всего  масло 
слегка  распускать  въ  теплѣ,  выливать  въ  чашку 
и  мѣшать  ложкою  такъ  долго,  чтобы  оно  стало 
подобно  смѣтанѣ  или  битымъ  сливкамъ  тогда 
уже  можно  класть  въ  него  сахаръ,  перемѣши¬ 
вать  вмѣстѣ  и  прибавлять,  какъ  уже  показано, 
по  одному  или  по  два  'желтка.  Когда  всѣ  желтки 
размѣшаются,  тогда  слѣдуетъ  взбивать  бѣлки. 
Когда  же  бѣлки  собьются  ,  тогда  можно  поло¬ 
жить  въ  тѣсто  муку  и  вмѣстѣ  съ  бѣлками  пе¬ 
реворачивать  ее,  чтобъ  образовалось  одна  масса. 

Пятое.  Всѣ  пирожныя,  въ  составъ  которыхъ 
Входятъ  сахаръ,  желтки  и  взбитые  бѣлки,  при 
выпеченіи  ихъ,  познаются  такимъ  образомъ:  если 
тортъ  ,  будучи  посаженъ  въ  печь  ,  получитъ 
сверху  коричневый  цвѣтъ,  то  можно  его  вынуть 
изъ  печи,  наложить  па  него  слегка  руку,  и  когда 
пирожное  будетъ  подобие  мокрой  губкѣ,  уступитъ 
'  прикосиовепію  руки,  то  это  уже  почитать  дока¬ 
зательствомъ  что  оно  еще  не  готово :  его  тотчасъ 
же  должно  прикрыть  сверху  бумагой  и  опять 
посадить  въ  печь  на  нѣсколько  минутъ.  Если  же, 
напротивъ  того,  оно  будетъ  подо>бпо  мягкой  бул¬ 
кѣ,  съ  которой  очищена  корка,  то  уже  печь  его 
довольно:  тогда  вынуть  его,  остудить  и  продол¬ 
жать  обращаться  съ  шшъ  какъ  сказано. 
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Шестое.  Всѣ  миндальныя  макароны,  въ  отно¬ 
шеніи  къ  оконченности  ихъ  печенія,  познаются 
такимъ  образомъ:  если  ,  будучи  посажены  въ 
печь  ,  они  поднимутся  ,  и  ,  постоя  нѣсколько 
минутъ ,  получатъ  цвѣтъ,  то  уже  можно  ихъ 
вынимать  и  если  свободно  отстаютъ  отъ  листа 
и  снизу  имѣютъ  желтоватый  цвѣтъ ,  то  печь 
ихъ  болѣе  не  нужно;  если  же  снизу  очень  мягки, 
подобно  тѣсту,  то  слѣдуетъ  накрыть  пирожки 

оумагою  и  еще  печь  ихъ  нѣсколько  минутъ. _ 

Когда  предписано  печь  макароны  на  писчей  бу¬ 
магѣ,  то  при  полученіи  ими  сверху  цвѣта  дол¬ 
жно  вынимать  ихъ  и  взявъ  тонкій  ножикъ  об¬ 
мокнуть  въ  воду,  отрѣзать  имъ  отъ  бумаги  ма¬ 
карону  и  посмотрѣть  :  если  оно  получила  Вни¬ 
зу  желтую  корочку  ,  подобную  пѣнкѣ  топлен¬ 
наго  молока,  то  значить  что  уже  макароны  го¬ 
товы  :  тогда  ихъ  надо  только  вынуть  изъ  печи, 
остудить  и  снимать  ножемъ  съ  бумаги,  опти- 
рая  но;къ  мокрымъ  полотенцемъ.  Соблюдая  всѣ 
эти  условія,  можно  въ  короткое  время  научиться 
приготовленію  каидитерскихъ  издѣлій,  безъ  по= 
мощи  указателей  или  руководствъ  по  этой  части. 
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Фиг,  представляетъ  наружный  видъ  и  часть  раз¬ 
рѣза  аппарата,  состоящаго  изъ  пустаго  цинковаго 
цилиндра  А,  внутрь  котораго  концентрически  вста¬ 
вленъ  другой  такой  же  цилиндръ  В  меньшаго  ді- 


аметра; — съ  одного  конца  цилиндръ  В  запаянъ,  а 
промежутокъ  между  стѣнками  обоихъ  цилиндровъ 
открытъ; — съ  другаго  конца,  на  оборотъ,  запаянъ 
промежутокъ  и  открытъ  цилиндръ  В.  Въ  цилиндръ 

В  кладется  жидкость  для  мороженаго,  а  промежутокъ 

между  стѣнками  цилиндровъ  наполняется  льдомъ  съ 
примѣсью  соли  илисилитры.  Къбокамъ  цилиндра  А 


—  ш  — 


діаметрально  противоположно  припаяны  двѣ  пла¬ 
стинки  аа  и  йіі;  въ  концахъ  этихъ  пластинокъ, сдѣ¬ 
ланы  ушки  для  задвижекъ  ЬЬ  и  Ь'Ь',  а  въ,  среди¬ 
нѣ  утверждены  цапФЫ  сс',  коими  аппаратъ  кладет¬ 
ся  на  подставку  или  станокъ  В.  Аппаратъ  съ  обо¬ 
ихъ  сторонъ  закрывается  плоскими  деревянными 
крышками  й(1',  герметически  приправленными,  и  за¬ 
крѣпленными  задвижками  ее',  съ  нажимнытии  вин¬ 
тами  ГГЛ  Аппаратъ  кладется  цапФами  на  подстав¬ 
ку  В,  на  цапФу  с'  надѣвается  ключь  коимъ  ап¬ 
паратъ  быстро  вращается  въ  вертикальной  плоско¬ 
сти  ,  причемъ  мороженое  застываетъ  неимовѣр¬ 
но  скоро. 
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